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L'ECOLE 

DES  RAGOVST, 

O  V 

LE  CHEF-D’E V VRE 

DV  CVISINIER 

DV  PATISSIER, 

ET  DV  CONFITVRIER, 

0  V  E  S  T  ENSEIGNE'  E 

la  maniéré  d’ apprêter  toute  forte  de  viandes , 
de  faire  toute  forte  de  P atifferies  , 

7&  de  Confitures. 


kA  L  Y  O  N, 

Chez  lACQ^VES  CANIER, 
&  Flevry  Martin,  rue  Confort; 
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CVISINIER 

FRANÇOIS 

ET  METHODIQVE: 

ET 

LA  MANIERE  DE  FAIRE 

toute  forte  de  Potage. 


Chapitre  Premier. 

P  otage  Bourgeois. 

Ave  z^la  viande  dans  de 
l’eau  tiede,on  met  le- bœuf 
le  premier  au  pot-,  6c  lors 
qiFilaietté  fon  efeume  ad- 
joutés-y  du  fel  6c  4.011  5.  doux  de  gi- 
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4  Le  Cvis’nier  Franço'S 
rofle  »  &  quand  le  pot  auia  bouïili  vue 
heure  ou  enuiron  >  adioutez-y  du  mou¬ 
ton  ,  du  veau  ,  &  vnc  volaille  fi  vous  en 
voulés  s  Ôn  y  peut  adioufter  vn  petit 
morceau  de  petit  lard  ,  principalement 
en  hyuer,  &  sdl  faut  remplir  le  pot,  que 
ce  foit  en  mefmc  temps  ou  peu  ap;  es ,  8c 
non  plus  tard  3  &:  que  l'eau  foit  chaude*, 
vne  heure  ou  demie-heure  auant  que 
drefler  vous  mettrez  des  herbes  ,  auec 
vn  peu  de  concombres  ou  de  racines  ie- 
lon  la  faiion,  &  du  vérins  en  grain  :  La 
citrouille  ou  la  courge  ell  b  >nne  aufli  au 
lieu  d’herbes ,  ayant  drelîc  le  potage  iur 
des  croûtons  ,  ou  du  pain  feché  au  feu, 
faites-le  mittonner  fur  de  la  braize  ,  Sc 
mettez  du  bouillon  à  mefure  qu’il  1er* 
conlommé. 

On  peut  adiouter  au  potage  deux  ou 
trois  iaunes  d’œufs  delayez  ,  auec  de- 
my  verre  de  venus  ou  vn  peu  de  vinai¬ 
gre  ,  les  ayant  fait  vn  peu  blanchir  aupa¬ 
ravant  fur  le  feu. 

Potage  aisé  de  trois  façons. 

Mettez  vn  pigeonneau  ou  vn  mor¬ 
ceau  de  veau,  ou  vn  poulet  dans  le  pot, 
&:  le  faites  cuire,  y  adioutant  vn  ou  deux 
doux  de  girofle  6c  vn  morceau  debeur- 
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Et  Methodi  q^v  e  .  j 
re>  3c  des  herbes  quand  il  en  tera  temps. 

Autre  Potaae  aisé  nue  c  la  chair 

O 

de  porc. 

Mettez  dans  le  pot  vn  morceau  de 
petit  lard  ,  ou  d'autre  chair  Talée  ,  adiou- 
tez  y  vn  poulet, 6c  les  faites  cuire  enfem- 
ble  ,  6c  lorfque  la  viande  fera  prefque 
cuitte  mettez-y  vn  peu  de  per  fil,  ÔC  ache¬ 
tez  de  faire  cuire  le  tout. 

Autre  Potage  aisé. 

Mettez  de  la  viande  au  pot,  par  exem¬ 
ple  vn  quartier  d’oye  iaiée  de  trois  ou 
quatre  iours  ,  quand  la  viande  efl  cuite 
à  demy  adjoutez-y  de  nauets  vacillez  6c 
lauez  dans  de  l’eau  tiede  ,  ôc  quelques 
doux  de  girofle  ,  6c  vn  petit  morceau  de 
lard  ,  6c  quand  le  tout  fera  cuit  ,  adiou- 
tez-y  du  verjus  en  grain  vn  quart  d’heu¬ 
re  auant  que  vous  dreffiez  le  potage  ôc 
non  plûtofl ,  afin  que  le  verjus  ne  per¬ 
de  pas  fa  force. 

Potage  aux  choux. 

Faites  cuire  à  demy  vn  morceau  de 
bœuf  6c  vn  morceau  de  falé  ,  puis  y  ad- 
joutez  des  choux  de  Milan  ,  ou  d’autres 
choux  achez  groflierement  ôc  bien  la¬ 
uez,  adjouftez-y  delà  moelle  de  bœuf  ou 
de  bonne  graille,  quelques  clous  de  gi- 
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d  Le  Cvisinier  François 
rofle  ou  de  poiure  ,  vue  feuille  de  laurier 
qui  foie  leiche,&  du  fel  s’il  en  eft  befoin: 
^ous  pouuez  y  adiouter  de  la  viande 
rode  à  demy  ou  plus  cuite  ,  comme  le 
col  d’vne  volaille  d’Inde ,  vne  perdrix 
ou  vn  quartier  d’oye,  ou  de  quelquautre 
volaille  falée  de  deux  ou  trois  iours: 
faites  cuire  le  tout  perfaitement  ,puis 
tirez  la  viande ,  de  auant  que  vous  dref- 
iîez  le  potage  on  peut  écraferles  choux 
auec  le  dos  d’vue  culiere. 

Autre  potage  aux  choux. 

Prenez  par  exemple  vne  pomme  de 
choux  de  desoignons,&  les  faites  bouil¬ 
lir  vn  peu  dans  de  l’eau,  puis  les  achez 
bien  menu  ,  faites-les  cuire  enfuite  dans 
de  l’eau  auec  du  lard  ,  de  la  moelle  ou  de 
la  graille  ,  &  y  mettez  de  l’elpice,  du  fel, 
de  vne  feuille  de  laurier  qui  foi t  feche, 
ou  vn  peu  de  fariete  feche- 
P otage  aux  Ris. 

Prenez  par  exemple  vn  quarteron  de 
ris,  de  le  faite  cuire  auec  de  bon  bouillon 
de  viande  qui  foit  fans  herbes  ,  de  fur  la 
fin  adioutez-y  du  fel  de  vn  peu  de  fafran, 
ou  quelques  iaune  d’œufs  delayez  auec 
du  bouillon  afin  de  jaunir  le  ris  ,  remuez 
vn  peu  le  tout  enfemble  dans  le  pot  de 


Et  Methodiç^ve.  7 
le  dreffez  :  on  peut  y  mettre  vne  volaille 
qu’il  faudra  counrir  du  mefme  ris  j  quel- 
ques-vns  font  ce  potage  iaune  3eny  ad- 
joutant  vn  peu  de  fafran  diflout  auec  du 
bouillon  ,  mais  le  potage  fera  meilleur 
pour  la  ianté,  s’il  n’y  a  point  fafran. 

Bifque. 

Mettez  au  pot  vn  trumeau  on  vne 
queue  de  bœuf,  ou  de  cimier  3  on  quel¬ 
que  aloyau  coupé  par  morceaux  >  &  vne 
heure  apres  y  adjouter  du  mouton  3  du 
veauj  &  vne  volaille  pour  faire  lebciiil- 
lon  meilleur3du  fcl,  &c  vu  ou  deux  doux 
de  girofle  ou  vn  oignon  picquéde  doux 
de  girofle  3  &C  quand  le  bouillon  fera  fait 
il  s’en  faut  fevuir  pour  faire  cuire  des  pi¬ 
geonneaux  dans  vn  pot  à  part  3  lefquels 
eflant  cuits  3  il  faut  pafl'et  le  bouillon 
dans  vne  eftamine  3  eu  pafloire  3  fans 
preflér  la  viande  ,  &  y  mettre  quelques 
cuillerées  de  bouillon  dans  vn  badin  ou 
dans  vn  plat  garny  de  croûtons  ou  pain 
fechéau  feu  ,  faites- les  mitonner  fur  de 
la  braize  ^  ayant  couuert  le  plat  regar¬ 
dez  y  de  fois  d’autre  >  &  remettez  du 
bouillon  de  p'geons  quand  il  en  lera  be- 
foin»  &  peu  à  peu  3  de  peur  que  le  pota¬ 
ge  ne  fe  noyé  en  y  mettant  beaucoup 
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2  Le  Cvisinier  François 
la  fois ,  &  lors  qae  le  pain  fera  renflé  SC 
pris,  s’il eft  attaché  au  fond  du  plat,  il  y 
faut  remettre  du  mefrne  bouillon ,  ou 
plût o fi:  du  bouillon  de  veau  ,  ou  du 
boiiillonde  champignons  meflé  enfem- 
ble,  puis  il  faut  garnir  le  potage. 

Pour  faire  la  bifque  ,  mettez-y  pre¬ 
mièrement  des  pigeonneaux  ,  ou  d'au¬ 
tres  oyfeaux  bouillis  ou  dans  le  pot  ou 
feparement  en  compote  ,  les  pigeon¬ 
neaux  e fiant  placez  fur  le  pain,  adjoutés- 
y  pardefius  des  fagoues  ou  ris  de  veau, 
des  crefics  j,  ou  d'autre  beatilles  que 
vous  pourrez  auoir,  y  entremeflant  des 
champignons  ,  an  deifaut  d’autre  cho- 
fe  on  y  met  des  queues  d'artichaux ,  Sc 
le  refie  de  l’afiaifonnement  de  la  com¬ 
pote. 

Quand  la  bifque  eft  garnie  ,il  faut  la 
tenir  chaudement  fur  des  cendres  chau¬ 
des  iufqu'àce  qu'il  faille  la  feruir,  pre¬ 
nant  garde  que  le  bouillon  ne  fe  con¬ 
somme  ,  y  en  remettant  autant  qu’il  en 
eft  bofoin. 

Eftant  preft  à  feruir ,  on  verfera  fur 
vne  bifque  de  fix  pigeonneaux,  vne  ver- 
rée  ou  demy  feptier  de  jus  de  viande  rô¬ 
tie  :  on  peut  y  répandre  en  mefrne  temps 

vne 


Et  Methodi  c^V  e  . 
vnc  poignée  de  piftaches  ,  puis  le  jus 
d’vn  citron  fur  toute  la  bifque  ,5e  en- 
cote  garnir  le  bord  du  baffin  de  tranches 
defcitron,  5c  la  ieruiren  me  fine  temps. 

Potage  aux  pois  verts. 

Mettez  au  pot  vn  morceau  de  bœuf, 
de  veau  ,  puis  deux  poulets  5c  du  fel  à 
difcretion  ,  &  quand  la  viande  e ffc  cuixte 
à  moitié  ,  c’eft  è  dire  deux  heure  auant 
que  l’on  drefse,  adjoutez  y  vn  litron  de 
petits  pois  verts ,  5c  vn  quart  d’heure 
apres  ou  euiron  ,  mettez  y  deux  ou  trois 
laittues- pommes  coupées  par  quartiers, 
anec  de  l’ozeille  ,  du  pourpier  ,  vne  ci¬ 
boule,  5c  de  la  farietre. 


Potage  aux  pois  fies. 

Prenez  par  exemple  vn  litro  de  pois 
fecs,  5c  les  mettez  tremper  dans  de  l’eau 
tiede  toute  la  nuit ,  puis  les  faites  cuire 
y  adjoutant  de  l’eau  chaude  h  vous  y 
mettes  vne  poignée  de  feueroles  ils  cui¬ 
ront  plûtoft  ,6e  quand  ils  auront  elle 
vne  heure  au  feux  adjoutés-y  vn  mor¬ 
ceau  de  falé  ,ou  vn  quartier  d’Oye  falée, 
ou  de  l’andoüille  fumée  ,  ou  vn  trumeau 
de  bœuf  fans  ofter  la  moelle  ,  faites-îes 
b:  udlir  iufqu’à  ce  que  l’eau  foit  prefque 
conlummées  5c  vue  heure  ou  deux  auant 
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i o  Le  Cvi  s  inier  François 
que  Ton  drefïe  ,  rempli  liez  le  pot  auec 
de  bon  bouillon  d'antre  viande  ,  8c  en 
mefme  temps  il  faut  couper  en  petits 
morceaux  vn  quarteron  ou  demy  quar¬ 
teron  de  lard  fans  leneure ,  8c  le  mettez 
fondre  dans  vn  poeflon  8c  ofter  les  cré¬ 
ions  3  puis  fricalTer  dans  le  lard  fondu 
de  [l’oignon  coupé  bien  menu  8c  lever- 
fer  dans  les  pois,<$£  en  melme  temps  y 
adjoufter  vne  feuille  feche  de  laurier ,  8c 
vn  petit  bouquet  de  fange,  8c  acheuez 
défaire  cuire  le  tout  enfemble,  puis  on 
les  drelfe  de  (fus  des  foupes  de  pain. 

On  fe  contente  quelquesfois  de  faire 
cuire  les  pois  dans  de  l’eau  chaude,  y  ad- 
joutant  vn  peu  d’herbes  :  on  fait  bouil¬ 
lir  auffi  du  falé  ou  d’autre  viande,  8c  lors 
qu’elle  eft  prefque  cuite  on  la  met  auec 
les  pois,  lors  qu’ils  font  prefque  cuits  8c 
écachez  ,  on  y  adjoute  autant  qu’il  eft 
befoin  du  bouillon  qui  a  ferui  à  cuire  le 
falé.  On  les  fait  bouillir  enfemble  iuf- 
qu’à  ce  que  le  tout  foit  bien  cuit  :  On 
peut  pafler  les  pois  par  vne  palfoire 
auantqued’y  adjouter  la  viande,  dref- 
fez  ce  potage  fur  des  foupes  de  pain. 

Potage  à  l'oygnon. 

Mettez  de  bonne  viande  au  pot ,  par 

exemple 
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exemple  du  bœuf,  du  veau  ik  vn  cha¬ 
pon  ,  pendant  qu’elle  commence  à  cui¬ 
re,  il  faut  prendre  vingt  ou  trente  oig¬ 
nons  blancs  ,  &  en  ayant  ofté  la  pre¬ 
mière  peau  ,  faites- les  bouillir  dans  de 
l’eau  ,  iufqu’à  ce  qu’ils  foient  vn  peu 
cuits  >  de  les  ayant  tirez  à  fec  mettez  les 
dans  le  pot  auecla  viande,  trois  heures 
auant  qu’il  faille  dre  lier ,  y  ad  joutant  en 
mefme  temps  vn  petit  bouquet  de  thin 
&de  maijolaine  ,  des  doux  de  girofle 
ôC  des  racines  de  perfil. 

Votaqe  aux  Garrottes. 

o 

Mettez  au  pot  vn  trumeau  ou  queue 
de  bœuf ,  ou  d’antre  viande  ,  S c  quand 
vous  aurez  ofté  Tc'curne  ad'|ontez-y 
vue  poignée  ou  deux  de  pois  iecs,  oftant 
les  écales  à  mefme  qu’elle  parroifsent, 
&  deux  ou  trois  heures  auant  qu’il  faille  * 
drefser  ,  vous  mettrez  au  pot  du  fel  à 
diferetion  ,  deux  poignées  de  carottes, 
auec  autant  de  nauets ,  deux  ou  trois 
poireaux,  vn  petit  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  c’eft  à  dire  ,  de  thin  de  marjo¬ 
laine  ;  au  lieu  de  nauets  &  poireaux  ,  il 
fuffîtde  prendre  vn  oignon,  de  la  cibou¬ 
le  ,  vne  pincée  de  fariete ,  <k  les  mettre 
au  pot  vne  heure  auant  que  les  drefser, 
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y  adjoutant  des  herbes  douces  >  comme 
de  l’ozeille  ,  de  cerfeuil ,  de  la  chicorée} 
en  la  iaifon  des  pois  verts  on  peu  y  en 
mettre  vn  litron  au  lieu  de  pois  fecs  ,  les 
mettant  vn  peu  plûtoft  au  pot. 

Potage  a  la  Cuifîniere. 

Mettez  dans  vn  plat  vn  lid  d’herbes 
douces  j  puis  vn  lidt  de  Coupes  de  pain, 
6c  continuez  à  remplir  le  plat  de  cette 
forte ,  puis  adjoutez  du  bouillon  gras 
le  faite  cuire. 

Potage  a  lafantafque. 

Coupez  de  la  viande  par  morceaux&: 
la  faites  bouillir  dans  du  laid  ,  ou  dans 
de  1;  eau  6c  du  laid ,  ou  dans  de  l’eau,  du 
vin  du  laid: ,  adjoutez- y  du  fel ,  du 
iafran,  du  fucre  &  des  efpices  ,  acheuez 
de  faire  cuire  le  potage. 

Potage  vert. 

Prenez  des  iaunes  d’œufs  durs ,  des 
foyes  de  volaille  ,  qui  foient  cuits  ,  6c 
■des  chaftaignes  ,  broyez  tout  cela  dans 
vn  mortier  auec  du  perfil  ou  de  l’ozeil¬ 
le  &  de  la  poiréc ,  adjoutez-y  du  bc  ü  1- 
îon  ,  ou  de  l’eau ,  du  fel  ,  de  la  canelle 
en  poudre  Sc  d’autres  efpice  ,  puis  les 
faites  cuire  fuffifamment  6c  en  faites  vn 
potage 


Potage 
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Potage  jaune. 

Broyez  des  ianacs  d’oeufs  ,  des  foyes 
&  des  chaftaigncs,adionftez- y  du  bouil¬ 
lon  ,  du  fel  ,  de  la  cannelle  ,  d  autres 
eipices  5c  du  i afran. 

Potage  au  fromage . 

Prenez  du  bouillon  de  coniomme  qui 
loit  qnafi  froid  »  caliez  y  des  œufs  frais, 
lapez- y  du  fromage  de  Milan  ,  battez 
cela  entemble  5c  les  faites  bouïilr  dans 
vn  petit  pot ,  y  adioutant  vnpeu  de  ca- 
nellc  en  poudre  aucc  du  fucre  :  Il  faut 
toujours  remuer  ce  potage  iutqu’à  ce 
qu’il  foit  cnit,  puis  le  ci  reliez  iur  des 
croûtons  ou  loupes  de  pain. 

Soupe  lac  chine. 

Prenez  par  exemple  du  blanc  de  cha¬ 
pon  ,  on  d’vne  autre  volaille  sou  d’au¬ 
tre  viande  rôtie  ,  oitez  les  os  &  les  nerfs 
s’il  y  en  a,  il  faut  acher  bien  menu  L 
chair  auec  autant  ou  a  peu  prés  de  graif- 
fe  ou  moelle  de  bœuf:  on  peut  y  met¬ 
tre  vn  petit  de  lard  gras  lans  leueures: 
alfaifonncz  ce  ac'nis  auec  du  lel  5c  quel¬ 
ques  doux  de  girofle  rompus  groffiere- 
ment  par  morceaux,  on  peut  le  leruir  dn 
blanc  d’vne  voilaille  d’înde  ,  ou  de,  la 
chair  d’vn  ceruelas  pour  faire  cette  fou- 


i4  Le  Cvisinier  François 
pe.  Quand  le  achiselt  pi'c'ft  ,  il  faut  met- 
tiedans  vn  plat  vn  lift  de  glandes  Cou¬ 
pes  de  pain  fechée  au  feu  ,puis  vn  li 6t 
de  tranches  minces  de  fromage  vn  peu 
affiné  ,  puis  y  adioutez  du  hachis  l’ef- 
paifleur  d’vne  piece  d’vn  elcu  ou  vn  peu 
plus. 

Ces  trois  lifts  e  liant  faits,  vous  ente¬ 
rez  encore  trois  autres  de  la  mefme  fa¬ 
çon,  mettant  au  dernier  lift  vn  peu  plus 
de  hachis  qu’à  la  première  fois  ,  épan- 
dez  par  de  (Tus  ce  dernier  lift  de  achis  vn 
peu  de  perfil  aché  groffierement. 

Cette  foupe  eftant  apreftée  de  la  for¬ 
te  j  il  faut  adioufter  de  bon  bouillon  de 
viande  où  il  n’y  ait  point  d’herbes  ,  & 
lois  que  l’on  n’a  point  de  bouillon  On  fe 
peut  (eruir  d’eau  :  Couurez  le  potage 
de  le  faittes  bouillir  vn  quart-  d’heure  ou 
enuiron  ,  y  remettant  du  bouillon  tant 
qu’il  en  fera  befoin.  Prenez  garde  que 
le  pain  ne  s’attache  au  fond  du  plat. 

Quand  cette  foupe  a  bou’illy  ,  &  s’effc 
renflée  fuffifarmnent  ,  il  en  faut  goufler 
&c  lors  qu’on  la  trouue  bien  aflaifonnée, 
on  peut  y  râper  vn  petit  de  muicade, 
puis  ofter  le  plat  hors  du  feu  »  &  garnir 
le  bord  auecdu  perfilaché.  Auant  que 
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de  tirer  cette  Coupe  hors  du  feu,  on  peut 
y  adioufter  du  ius  d’vne  éclâche  ou  d'au¬ 
tre  viande  rôtie  ,  ou  vne  laulce  blanche 
faites  de  îauue  d’oeuf,  delayez  auec  du 
verjus  ,  ou  quelqu’autre  liqueur  aigre. 
On  y  met  quelquefois  du  fucre,du  vin, 
5c  vn  peu  de  canelle,  5c  l’on  fait  bouil¬ 
lit  tout  cela  cnfemble. 

Canards  aux  nauets. 

Prenez  vn  canard  à  demy  rôti,  larde 
5c  non  lardé,  mettez-le  dans  vn  pot  de 
terre  auec  de  bon  bouillon  de  viande 
fans  herbes  ,  faites»  le  cuire  doucement 
mettez  auiïi  feparement  dans  de  l’eau 
bouillante  des  nauets  bien  ratifiez  &c  les 
y  faites  cuire  à  demy  ,  puis  les  ayant  ti¬ 
rez  à  lec  ,  farinez-les  bien  5c  les  faites 
frire  dans  du  beurre  roux  bien  chaud, 
puis  les  ayant  fait  égouter  ,  mettéz-les 
auec  le  canard  ,  5c  les  lai  liez  cuire  en- 
femble  :  Vous  pouuez  y  adiouter  des 
champignons  déia  cuits,5£  quand  le  tout 
fera  cuit ,  mettez  dans  vn  plat  des  Cou¬ 
pes  de  pain  rôti,  5c  apres  les  auoirarrou- 
fez  d  vn  peu  de  vinaigre,verfez-y  le  po¬ 
tage  5c  le  faites  mittonner.  On  y  peut 
adiouter  du  ius  de  viande  ,  5c  râper  du 
pain  par  defïus. 


l’ata 
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Potage  a  la  Reyne. 

Pienez  vn  chapon  roci  coût  chaud, pi¬ 
lez  la  chair  &  les  os  dans  vn  moi  tier,  puis 
en  cirez  le  lue  par  la  prclle  :  pillez  auffi 
feparevnent  vue  once  ou  deux  d'amen¬ 
des  douces  pelées ,  tirez-en  le  iaidt  auec 
vn  peu  de  bouillon  ou  d’eau  roze  ,  &  le 
mt  fiez  auec  le  ius  de  chapon  ,  &  verfez 
cela  fur  vn  potage  fait  de  foupe  de  pain 
fechécs  au  feu,  &  qui  ait  mittonné  auec 
de  bon  bouillon  &  garnie  d’vne  demie 
douzaine  ou  plus  de  petits  pigeonneaux 
ou  d’vne  perdrix  qui  aitefté  première¬ 
ment  rôti  à  demy  ,  puis  acheuée  de  cui¬ 
re  dans  le  pot  :  Faites  encore  mittonner 
le  tout  quelque  temps.  On  peut  l'enri¬ 
chir  auec  des  beatilles ,  comme  de  Laize 
de  veau,  jus  de  mouton, &c. 

Potage  à  la  Chicorée . 

Mettez  au  pot  de  bonne  viandes  com¬ 
me  de  bœuf,  du  veau  ,  du  mouton 
vue  volaille,  Sc  quand  la  viande  eft  cuite 
plus  qu’à  demy,  c’eft  à  dire,  vne  heure  &C 
demie  ou  deux  auant  que  l’on  drelle,  il 
faut  mettre  dans  le  pot  de  la  chicorée 
blanche  en  quantité,  vn  demy  quarte¬ 
ron  de  grolles  capes  vn  peu  concaifée 
fans  les  lauer ,  vn  demy  quarteion  de 
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raifin  de  corinthe,  bien  laués,  vn  oignon 
picqué  de  quatre  ou  cinq  doux  de  giro¬ 
fle  ,  ôc  vn  petit  bouquet  fait  de  trois  ou 
quatre  brains  de  thin  &  de  marjolaine, 
&  vn  peu  de  manche  ou  beaume  pour  le 
faire  très  fin  ,  ledit  bouquet  bien  lié, 
afin  de  le  retirer  tout  entier  quand  on 
dreflera  le  potage  :  On  peut  aufli  adjou- 
fter  quelques  champignons  pour  re- 
leuer  le  gouft  ,  &  vne  petite  cuillerée  de 
vinaigre  pour  donner  vne  pointeau  po¬ 
tage  >  lequel  fera  encore  plus  excellent 
fl  on  y  adjoufte  du  fucre  gros  comme 
vne  grolTe  noix, ou  comme  vn  petit  ceuf, 
ce  qu’il  faut  faire  en  mettant  les  autres 
aflaifonnemens.  Ceux  qui  aiment  beau¬ 
coup  les  douceurs  pcuuent  farcir  le  ven¬ 
tre  d’ vne  volaille  de  rai  fins  de  Corinthes 
ou  d’autres  bons  rai  fins, ou  des  pruneaux, 
adiou ftez-y  vn  peu  de  lucre  &  de  canel- 
le ,  il  faut  coudre  le  ventre  de  la  volaille 
auant  que  de  la  mettre  dans  le  pot. 

Potage  entre  deux  croûtes  de  pain  en 
forme  de  paflé. 

Prenez  vn  pain  mollet,  ou  de  Gon- 
neffe  ,  ou  vn  autre  pain  de  deux  ou  trois 
fols,  ou  de  telle  grandeur  qu’il  vous  plai¬ 
ra,  chapeliez-le  deffus  &c  defl'ous,  puis  il 

faut 
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faut  le  creufer  ,  &.  ofter  la  mie  ians  rom- 
pres  les  bords  ,  afin  que  cela-  reprefen- 
te  la  forme  d’vn  pafté. 

Quand  le  pain  eft  apprefté  de  cette 
façon,  il  faut  le  mettre  dans  vnetourtie- 

3 

re  ,  ou  dans  efcuelle ,  &  le  garnir  pre¬ 
mièrement  deTépoilTeur  d'vn  trauers  de 
doigt  de  chair  de  volaille  cuite ,  ou  d’au¬ 
tre  viande  hachée  bien  menu  ,  auec  au¬ 
tant  de  graille  ou  mcëfte  de  bœuf  ,  le 
tout  aftàifonné  de  fel.Metés  fur  ce  hachis 
des  ris  de  veau,ou  d’autres  beatilles,quel« 
ques  pigeonneaux  cuits  à  la  compote,  & 
appUtis  fur  le  ventre  ,  adjouftez-y  en¬ 
core  vn  peu  de  hachis  ,  &  des  morceaux 
de  queues  d’artichaux  parboulis ,  ou  des 
aiperges,ou  des  châtaignes  cuittes,ou  des 
cardes  d’artichaux  pour  garnir  ce  pafté. 
Quand  on  n’a  que  du  hachis  ,  il  en  faut 
mettre  fuftifamment ,  &  y  entremefter 
quelque  moitié  de  iaunes  d’œufs  durs 
auec  des  châtaignes  ,  ou  des  marons,puis 
faire  quelques  andonîllettes  du  mcfme 

a  x 

hachis ,  le  preflant  pour  cét  effet  dans  la 
main  pour  en  former  de  petites  pelotes, 
Ce  paüé  eftant  garny  ,  adjouftez-y  au- 
tanrqu’il  lera  betoin  de  boiiillon  de  vian¬ 
de  ians  herbes,  puis  vous  le  couurirez  de 
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la  croûte  du  dellus  du  pain  ,  8c  mettrez 
encore  vn  plat  par  deflus  ,  puis  le  ferez 
bouillir  doucement,& prendrez  garde  de 
fois  à  d’autre  fi  le  bouillon  ne  manque 
point,  afin  d’en  remettre;  &  fur  la  fin  on 
peut  adjoufter  du  ius  de  viande,  ou  vne 
faulce  blanche  >  comme  à  la  Coupe  Iaco- 
bine. 

Bîfque. 

Mettez  au  pot  vn  trumeau  ou  queue 
de  bœu  f  ou  de  fimier,  ou  quelque  aloyau 
coupé  par  morceaux  ,  &  vne  heure  apres 
y  adjouter  du  mouton  ,  du  veau&  vne 
volaille  pour  faire  le  bouillon  meilleur, 
du  fel,  8c  vn  ou  deux  doux  de  girofle, ou 
vn  oignon  picqué  de  doux  de  girofle, 
8c  quand  le  bouillon  fera  fait,  il  s’en  faut 
feruir  pour  faire  cuire  des  pigeonneaux 
.  dans  vn  pot  à  part,  lefqucls  eftans  cuits, 
il  faut  palfer  le  bouillon  dans  vne  eftami- 
ne,  ou  pafloire,  fans  prelfer  la  viande,  8c 
y  mettre  quelques  cuillerées  de  de  bouil¬ 
lon  das  vnbaffin,ou  dâs  vn  platgarny  de 
croûtons  ou  loupe  de  pain  lechée  au  feu, 
faites- iciS  mitonner  lur  delabraize,ayant 
couuert  le  plat,regardez-yde  fois  à  d’au¬ 
tre,  8c  remettez  du  bouillon  de  p  igeons, 
quand  il  en  ferabefoin,  8c  peu  à  peu, de 
peur  que  le  potage  ne  fe  noyé  y  en  met- 
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tant  beaucoup  à  la  fois  ,  ôc  lois  que  le 
pain  (era  renflé,  &  pris^sMefl:  attaché  an 
fonds  du  platfll  y  faut  remettre  du  même 
bc  üillon  ou  plutoft  du  b;  üillon  de  veau, 
ou  du  bouillon  de  champignons  méfié, 
enfemble  ,  puis  il  faut  garnir  le  potage. 

Pour  faire  la  bifque  ,  mettez-y  pre¬ 
mièrement  des  pigeonneaux»  ou  d’autres 
oy  féaux  bouillis  »  ou  dans  le  pot ,  ou  fe- 
parément  en  compote,  les  pigeonneaux 
eflant  placez  furie  pain,  adjouftez-y  pa£ 
deflus  des  fagouës»  on  ris  de  veau  ,  des 
creftesjou  d’autres  beatilles  que  vous 
pourrez  auoir,y  entïemeüant  des  cham¬ 
pignons  ;  au  defaut  d’autre  chofe  on  y 
met  des  queues  d,artichaux,&  lerefte  de 
l’aiffaifonnement  de* la  compote. 

Quand  la  bifque  efl  garnie  ,  il  faut  la 
tenir  chaudement  fur  des  cendres  chau¬ 
des  iufqu’à  ce  qu’il  faille  la  femir  ,  pre¬ 
nant  garde  que  le  bouillon  ne  fe  con- 
fomme,y  en  remettant  autant  qu’il  en  eft 
befoin, 

a 

Eftant  preft  à  fcruir,on  verfera  fur  vne 
bifque  de  fix  pigeonneaux,  vne  verréeou 
demy  feptier  de  jus  de  viande  roftie  ,  on 
peut  y  refpandre  en  melme  temps  vne 
poignée  de  piftaches,  puis  le  jus  d’vn  ci¬ 
tron 
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tL'on  fur  toute  la  biique,  8c  encore  garnir 
le  bord  du  badin  de  tranches  de  citron, 
8c  le  fcruir  en  mefme  temps. 

Bouillon  Clair. 

Prenez  vn  gros  oignon  blanc  ,  p'u- 
toll  que  rouge  :  faites-y  quelques  petite- 
entailles ,  8c  y  faites  entrer  deux  ou  trois 
doux  de  girofle  ,  auec  vn  peu  d'herbes 
fines>comine  du  thin  &c  de  la  marjolane, 
8c  vn  petit  brin  de  balilic,  ou  de  menthe 
feiche,  ou  vne  Feuille  de  maflic  >  liez,  les 
d'vn  brin  de  fil,  8c  mettez  lebouqn  tau 
pot  vne  heure  auant  que  vous  dreflerez: 
Et  quand  vous  drefiferez  le  potage,  ii  faut 
ofler  l'oinnon  ,  &  les  fines  herbes  ,  afin 

<D 

ouïe  Ton  ne  pmlle  iuger  ce  que  Ton  y  a 
mis  pour  l'a  fiait  on  ner. 

Panade. 

Prenez  par  exemple^.  la  groffeur  du 
poing  de  croufte  ou  mie  de  pain  blanc  qui 
loit  bien  feiche  ,  reduifez-là  quah  en 
poudre, ou  en  morceaux  bien  menus,  & 
la  mettez  dans  vne  ecuelle  ,  adjouflez-y 
du  bouillon  du  pot  qui  foit  bien  fa  t  fans 
herbes4&  degraifle.  Couurez  PetcueMe 
6c  la  faites  bouillir  doucement  Fur  le  feu, 
iufques  à  ce  que  la  panade  foit  réduite  en 
bouillie  allez  claire,  8c  lors  vous  y  pou¬ 
rrez 
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uez  adjoufter  du  verjus  ou  du  jus  d’o¬ 
range  ,  vous  y  pouuez  mettre  auflî  du 
jus  d’vne  éclanche  de  mouton,  &  du  tel 
s’il  en  eft  befoin,  remuez  la  panade  &  la 
retirez  incontinent  du  fcu,rapés-y  de  la 
mufcade  fi  vous  y  en  voulez,  quelques- 
vns  y  adjouftent  aulTi  le  jaune  d’vn  œuf 
délayé  auec  du  verjus  ou  jus  de  citron. 

Panade  a  la  Viande. 

Achez  menu  gros  comme  vn  œnf  on 
deux  du  blanc  de  chapon,  ou  d’vne  autre 
volaille  bouillie  ,  ou  rôtie  ,  il  faut  ofter 
les  os  ,  les  nerfs  ,  la  peau  Sc  les  lardons 
s’il  y  en  a  ,  mettez  ce  hachis  dans  vne  ef- 
cuelie  auec  du  bouillon  de  viande  lans 
herbes  ;  adioutez-y  gros  comme  vn  œuf 
ouenuiron  de  pain  blanc  rompu  par  pe¬ 
tits  morceaux  ,  couurez  refcuelle  &c  la 
mettez  fur  vn  feu  médiocre  l’efpace  de 
quelque  temps,  aftaifonnez-la  de  fel,  s’il 
en  eft  befoin  ,  lorfque  la  panade  fera  ef- 
paifte  fuftifamment ,  vous  y  pouuez  ad- 
jouter  vn  peu  de  verjus, ou  de  jus  d’oran¬ 
ge,  on  de  viande. 

Blanc  manger  pour  Jeruir  d'entre¬ 
mets. 

Pilez  bien  dans  vn  mortier  de  marbre 
vn  quarteron  pefant  d’amandes  douces 

pelées. 
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pelées,  &  les  arrolez  peu  à  peu  d'vn  petit 
d'eau  role,ou  plu  ftofl:  d'eau  commune3& 
lors  qu'elles  feront  bien  pilées, adiouftés- 
y  vne  chopine  on  vn  peu  plus  de  bouil¬ 
lon  bien  confomméqui  foit  fait  auec  de 
la  volaille,  du  bœuf,  du  veau,  fans  qu'il 
y  ait  d'herbes  ,  mais  feulement  deux  ou 
trois  clous  de  girofle,  vn  peu  de  canelle, 
du  fel  à  diferetion. Quand  on  n’a  point 
d'amendes  pour  en  faire  du  lai<5fc,on  peut 
leferuir  de  quelques  cuillerées  de  bon 
laidt  de  vache, ou  de  chevresjle  bouillon 
doit  eftre  degraiffé  6c  chaud.  Et  quand 
il  eft  méfié  ancc  des  amandes  ,  il  le  faut 
verierdan  vne  eftamine,ou  gros  linge, 8c 
y  adjoufter  deux  onces  ,ou  enuiron  du 
blanc  d'vn  chapon, ou  d'vne  autre  volail¬ 
le  roftie  ou  bouillie  ,  qui  foit  hachées  & 
pilée  exadlemét  das  vn  mortier, apres  en 
auoir  ofté  la  peau,  les  nerfs, &c  les  os.  Au 
lieu  de  volaille  on  peut/e  feruir,de  veau, 
ou  de  quelques  autre  viande  plus  gref¬ 
fer  e  ,  mais  le  blanc  manger  fera  moins 
délicat,  On  peu  y  adioufter  gros  comme 
vn  œuf  de  mie  de  pain  blanc,pour  rendre 
le  blanc  manger  plus  efpais,mais  il  n'y  en 
faut  point  fi  on  defirele  faire  bien  délicat. 
Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne  palsét  point  le 

blanc 


is  Li  Cvisinier.  François 
blanc  de  la  volaille  par  l’etamine,  fe  con¬ 
tentant  de  le  bien  piler  ,  &  le  difîoudre 
dans  le  bouillon  quand  il e fl;  en  laict  d’a¬ 
mendes;  mais  quand  la  viande  eft  broyée 
on  la  met  auec  les  amandes  &c  le  bouil¬ 
lon  dans  l’e (lamine  qu'il  faut  tordre 
pour  en  anoirla  liqueur  :  il  fautauffi  re¬ 
muer  8c  rafraifehir  le  marc  aucc  vn  peu 
de  bouillon, &  le  preffer  encore  pour  en 
tirer  ce  qui  refte  de  fuc. 

Il  faut  verfer  ce  laiét  dansvn  poiflon 
ou  efcuelle  d’argent  y  adjou liant  le  jus 
d’vn  ou  deux  citrons,  &  vn  quarteron  de 
fucre  plus  ou  moins  ,  8c  tenir  le  blanc 
manger  fur  le  feu  de  charbon  bien  allu¬ 
mé  le  remuant  d’abord  l’efpace  de  quel 
que  temps ,  afin  qu’il  s’elpaiiïife  ,  &  le 
laiffir  vn  petit  en  repos,  puis  le  remuer 
derechef  quelquefois  auec  vn  cuillier  8c 
en  mettre  refroidir  fur  vue  alîiete,&  lors 
qu’il  fe  prendra  comme  de  la  gelée  en  te 
refroidiuant ,  il  fera  cuit,  &c  on  le  tirera 
hors  du  feu. 

yiutre  blanc  manger  po»r  prendre  le  matin 
au  lieu  d'vnbo  ai  lion. 

Prenez  vne  bonne  eiculée  de  b  n 
bouillon  à  la  viande  bien  degraifïe  qui 
foit  fait  fans  herbes,&  falé  modérément, 

il 
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il  fera  de  plus  haut  gouft  fi  on  y  fait 
bouillir  du  vin  blanc,  comme  pour  faire 
de  la  gelée.  Faites  le  bouillir  à  petit  feu 
l’efpace  d’vne  heure  ou  enuiron,&  le  re¬ 
muez  fouuent  auec  vne  cuilliere,afin  que 
rien  ne  brufle,&  lors  que  le  bouillon  fera 
diminué,  de  la  moitié  ou  enuiron,  adiou- 
tez-y  le  laidt  d’vn  quarteron  d’amandes 
douces  pelées  &  bien  pilées  dans  vn  mor¬ 
tier  auec  deux  ou  trois  cuillerées  aJeau 
rofe  ou  d’eau  commune  froide  ,  ou  du 
iaidb  ,  ou  du  bouillon  que  l’on  y  mettra 
peu  à  peu  en  les  pilant, laiflez  encore  fur 
îe  feu  le  blanc  manger  prés  d’vne  heure, 
ou  iufqu’àce  qu’il  (oit  épais  moderemét, 
remuez  le  de  fois  à  d’autre  auec  vne 
cuilliere  ,  vous  pouuez  le  palTer  par  vn 
linge  ou  par  vne  eftamine  preiïant  le 
linge, &  mettre  dans  vn  poiflon  ou  dans 
vne  efcuelle  d’argent  ce  qui  fera  coulé, 
adjoutant  vn  quartero  plus  ou  moins  de 
fucre  rompu  par  morceaux,  &c  vn  brain 
de  canelle  ,  on  y  peut  mettre  aufli  du 
mufc  ,  ou  de  l’ambre  gris,  vn  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange,  8c  du  ius  de  citron  ou 
d’orange,  &  faire  bouillir  le  tout  enfem- 
ble  vn  bouillon  ou  deux. 


B 


Celée 
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Gelée  de  viande. 

Pour  faire  vne  gelée  entières  prenez 
vn  chapô  ou  vne  autre  poule  bien  char¬ 
nue  toute  prefte  à  mettre  au  pot,  prenez 
aulïi  vn  jaret  de  veau  ,  ou  pliitoft  deux 
liures  ou  deuxliures  &  demi  d’ vne  roiile- 
le  ou  d’vue  fpaule  de  veau  ,  pour  rendre 
la  gelée  plus  claire  :  on  peut  auiïi  adjou- 
fter  vn  morceau  de  mouton,  par  exemple 
trois  quarterons,  du  collet  ou  du  bout 
faigneux  ou  du  gigot,  ou  de  quelqu’au- 
tre  endroit  qui  loit  maigre  ;  &  mefmcs 
quand  on  n'a  point  de  veau  ,  l’on  doit 
mettre  du  mouton  au  lieu  de  veau. 

Remarquez  que  l’on  peut  faire  de  la 
gelée  auec  toute  lorte  de  viande  »&c  que 
la  plus  fraifche  eft  la  meilleure  :  dégraif- 
fez  la  viande  &  la  laués  dans  de  l’eau 
frailche,  oftez  le  fang  s’il  y  en  a,  &  tout 
ce  qui  ed  dans  le  ventre  delà  volaille, 
les  poulmons  &  le  foye:  puis  l’on  mettra 
la  viande  dans  de  l’eau  quafi  bouillante, 
dans  laquelle  il  y  ait  du  fel  la  pelanreur 
d’vn  ou  deux  efeus  d’or,  &  quand  elle  y 
aura  trempé  vn  petit  de  temps, a  fin  qu’el¬ 
le  prenne  le  goût  du  feljon  peut  luy  don¬ 
ner  auffi  vn  petit  bouillon, puis  il  la  faut 
çirA  hors  de  l’eau,  la  mettre  dans  vn 

grand 
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grand  pot  de  terre  neuf,plombé,qui  (oit 
bien  net ,  adjouftez  y  fix  ou  'ept  pinces 
d’eau,  8c  mettez  le  pot  au  feis 

Si  la  viande  n’a  pas  efté  échaudée  auec 
de  l’eau  falce  ,  il  faudra  mettre  dans  1s 
pot  le  poids  d’vnetcu  d’or,  ou  feulement 
d’vn  demy  efeu  d’or  de  fel,  8c  bien  efeu- 
mer  le  bouï  Ion  :  quelquefois  mcfme  011 
ne  fale  point  du  tout  la  gelce. 

Quand  on  defire  faire  g  lée  bien  for- 
te,il  faut  ad}oufter  vn  pied  de  veau  auec 
la  viande,  ou  le  manche  d’vue  épaule  de 
veau  ou  de  mouton  ,  on  deux  onces  de 
corne  de  cerf  râpée  8c  enfermée  au  large 
dans  vn  1  nge. Mettez  tout  autour  du  pot 
vn  charbon  allumé,  écumez  le  bien  exa¬ 
ctement  ,  couurez-le  enfuite  8c  non  plu- 
toft,laiftez  cuire  la  viande ,  iu'qu’à  ce 
qu’elle  fefepare  facilement  des  os  ;  %c  s’il 
eft  befoin  de  remplir  le  pot, mettez-  y  de 
l’eau  chaude  vn  peu  apres  qu’il  eft  écn- 
l?îé,  8c  n’attendez  pas  plus  tard. 

Quand  le  bouillon  fera  confommé  à  la 
moitié,&  qu’il  n’en  reliera  que  trois  pin¬ 
tes  ou  enuiron,  faites  en  refroidir  vn  peu 
dans  vne  cuilliere  à  bouche  ,  8c  s’il  de¬ 
meure  efpais  comme  du  fyrop,  ou  fe  fige 
dans  vue  cuilliere,  il  fera  temps  de  verfer 
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dans  le  pot  vne  chopine  ou  leulement 
vn  demy  feptier  de  vin  blanc  ou  de  ver¬ 
tus  ,  ou  des  deux  enfemble  par  moitié, 
puis  on  fera  encore  bouillir  le  pot  vn 
quart  d’heure  ou  enuiron  ,  5c  apres  c.da 
il  faudra  mettre  du  bouillon,  dans  vne 
cuilliere:&  fien  fe  refroidilTant  il  fe  pt  éd 
en  ge!ée,il  fera  temps  de  le  palier  par  vne 
feruiete  blanche  fans  prelfer  la  vainde, 
puis  on  le  lailfera  refroidir  à  demy  ,  ou 
iufqu’à  ce  que  la  graiffe  paroi  Ile  deffus, 
5c  qu’elle  falfe  comme  vne  peau,  5c  lors 
il  faudra  le  couler  encore  vne  fois  par  vne 
feruiete  nette  pour  ledégraillêr  parfaite¬ 
ment.  Quand  on  eft  prellé  de  faire  de  la 
gelée  ,  on  peut  couler  le  bouillon  dans 
vne  feruiete  mouillée  , lors  qu’ilefl;  en¬ 
core  tout  chaud. 

Le  bouillon  e liant  degraiffé  il  faut  le 
remettre  dans  le  pot  bien  nettoyé  ,  puis 
battre  dans  vn  plat  le  blanc  &  la  coquille 
de  fix  œufs  frais  }  5c  lors  qu'il  leront  ré¬ 
duits  en  écume  ,  verfez  les  dans  la  gelée 
quand  elle  commence  à  bouillir ,  puis  y 
adjouftez  du  lucre  rompu  par  morceaux: 
C'efl  allez  d’en  mettre  vn  quarterô  pour 
vne  chopine  de  bouillon  ,  mais  on  peut 
en  mettre  moins  fi  l'on  ne  met  point  de 
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vin  dans  la  gelée  ,  parce  qu’elle  ert:  plus 
douce  que  celle  où  il  y  en  a,  mettez  aufli 
dans  le  pot  la  pefanteur  d’vu  demy  gros 
de  bonne  candie  ,  plus  ou  moins  félon 
legouft  du  malade,  &  y  adjoutez  le  jus 
d’vn  citron  ,  ou  vn  peu  de  verjus  >eu 
quelques  goûtes  de  vinaigre. 

Quand  toutes  ces  chofes  font  enfem- 
ble,  il  faut  les  mefler  8c  remuer  tant  que 
les  blancs  d’œufs  foient  cuits ,  il  faudra 
mettre  vn  petit  de  bouillon  dans  vne  cuii- 
lierc  ,&  s’il  paroift:  tranché  ,  c’eft  à  dire 
clair  ,  8c  comme  s’il  y  aucit  des  ordures 
dedans,  il  faut  tirer  le  pot  hors  du  feu,&: 
paffer  tout  chaud  par  vne  feruiete  blan- 
che,ou  par  vne  chaude  de  feutre  ou  d’au¬ 
tre  étoffe  blanche  8c  bien  nette.  Si  le 
commencement  de  ce  qui  coule  paroift 
louche,  repartez- le, faites- le  couler  pio¬ 
che  du  feu  tenant  le  pot  fur  de  la  cendre 
chaude,  afin  que  la  gelée  parte  auec  plus 
de  facilité  par  la  feiuiete,ou  par  la  chauf- 
ie,  8c  remuez  la  gelée  dans  dés  pots  ou 
ècuelles  da  fayance  ou  autres  ,  puis  les 
mettez  dans  vn  lieu  frais,  afin  que  la  ge¬ 
lée  fe  prenne  plus  aifement.  Quand  il  effc 
befoin  d’adjouter  quelques  autres  chofes 
dans  vne  gelée,  par  exemple  du  ius  de  ci- 
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tron,  mettez-ieen  meftne  temps  que  l’on 
y  met  de  vin  :  mais  vous  remarquerés 
que  la  gelée  ne  fe  conferue  pas  plus  de 
deux  tours  en  Ta  beauté  ,  quand  il  y  a  du 
jus  de  citron  }  ou  quelqu’autre  chofe  ai- 

§re* 

Si  vous  n’auez  pas  beloin  d’vne  gelée 
entière,  vous  en  pourrez  faire  vne  demie 
ou  feulement  vn  quart  de  gelée, ne  met¬ 
tant  de  viande  qu’à  proportion  de  ce 
que  l’on  de  lire  faire  de  gelée. 

Maniéré  de  faire  de  la  gelée  de 
poijpn* 

Prenez  du  poilîon  frais  ,  par  exemple 
du  brochet,  de  la  truitte,  de  la  carpe,  des 
tanches  ou  d’autre  bon  poilîon,  vous  en 
pouuez  me- lier  de  plufieurs  fortes  en- 
femble. 

Eucntrez  le  poilTon  ,  &  ayant  oflé  la 
telle  &  le  bout  de  la  queue,  coupez  le  re¬ 
lie  par  morceaux  &  lelauez  en  plufieurs 
eaux  en  forte  qu’il  n’y  demeure  point  de 
fangfil  eft  indiffèrent  d’écailler  le  poilîon, 
ou  de  luy  laiffer  fonefcaillejvous  pouuez 
le  lauer  la  derrière  fois  dans  de  l’eau  tie- 
de:&  Payât  fait  efguotcr  pefez- le, prenez 
en  par  exemple  deux  liures  ,  mettez  les 
dans  vn  pot  de  terre  bien  net  &  plombé 
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par  dedans ,  &  pour  chaque  iiure  de 
poiiron  >  verfez  y  vne  chopine  d’eau  ou 
vn  peu  plus,  &.  autant  de  vin  blanc. 
Mettes  le  pot  au  feu  ,  écumez  le  exa¬ 
ctement,  puis  adjouftez-y  vn  petit  mor¬ 
ceau  de  celle  de  poiflon,  &  du  lel  le  tiers 
d’vn  efcu  d’or  pefant  de  fel  ,  ou  vn  peu 
moins.Faites  toujours  bouillir  le  pot  iuf- 
qu’à  ce  que  le  bouillon  foit  confommé 
luffifamment  »  puis  en  mettes  vn  petit 
dans  vne  cuilliere,&  Ci  il  fe  prend  en  ge¬ 
lée  eltans  refroidy  ,  coulez- le  dans  vne 
leruiete  :  pfelFez  aufîi  le  poiIîbn,pnis  de- 
grailFez  le  bouillon  &  l’afiaifonnez  de 
lucre,  de  canelle  ,  de  trois  blancs  d’œufs 
auecdes  coques  réduits  en  mou  lie,  met- 
tés-y  aufli  le  jus  d’vn  ou  de  deux  citrons» 
&  acheviez  de  faire  cette  gelée  comme  la 
gelée  de  viande. 

Gelée  de  corne  de  Cerf. 

Mettez  dans  vn  pot  ou  dans  vn  co- 
quemart  de  terre  plombé  par  dedans, 
des  cornichons  ramollis  dans  l’eau  ,  ou 
vne  demie  Iiure  de  corne  de  cerf  râpée, 
adjouftez-y  vne  pinte  d’eau :il  faut  quels 
coquemart  ne  foit  plein  qu’à  demy, faites 
boiiillir  ces  chofes  enfemble  prés  du  feu, 
&  les  remués  fouuent  auec  vn  ballon  qui 
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touche  iulques  au  fond  pour  empefcher 
que  la  corne  de  cerf  ne  fe  remafie  au 
fond  du  pot,6c  que  le  bouillon  ne  s’éle- 
ïieauffihors  du  vaifieau.  Ilyenaqui 
adjoute  vn  morceau  de  colle  de  poifibn 
pour  auoir  pluftoft  fait  »mais  cette  ge¬ 
lée  n’eft  pas  fi  naturelle. 

Quand  le  bouillon  eft  beaucoup  con- 
fommé,  mettez  y  encore  à  plufieurs  fois, 
iufques  à  deux  pintes  d’eau  :  retirez  vn 
peu  le  pot  ou  coquemart,  de  fois  à  autre, 
hors  du  feu  ,  a  fin  de  pouuoir  remuer  plus 
commodément  auec  vn  bafton  ce  quieft 
dedans,  6c  quand  il  ne  re fiera  plus  qu’v¬ 
ue  chopine  ou  enuiron  de  liqueur  3  met- 
tez-y  vue  chopine  devin  blanc  ou  la 
moitié  de  vin,  6c  l’autre  de  verjus,  faites 
ies  bouillir  enfemble,  6c  les  remuez  iuf- 
qu’à  ce  que  la  iiqueur  foit  diminuée  d’vu 
quart  ou  enuiron  ,  en  lorte  que  vous  iu- 
giez  qu’il  en  relie  feulement  trois  demy 
f epti ers  ,  6c  que  la  gelée  loit  faite.  Puis 
coulez  par  vn  linge  ce  qui  relie  de  bouil¬ 
lon  fans  exprimer  le  marc,  6c  le  clarifiez 
auec  des  blancs- d’œufs  comme  les  autres 
gelée,y  ayant  ad  jouté  y  ne  demie  lime  de 
lucre  rompu  par  morceaux  ,  6c  le  poids 
d’vn  demy  efcu  de  bonne  canalle  concaf- 
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fée  &  enueJopée  au  large  dans  vn  linge} 
vous  pouuez  aufliy  adjoufter  deux  cuil¬ 
lerées  ou  vn  peu  plus  de  ius  de  citron, 
pourueu  que  la  perfonne  qui  doit  vfer 
de  cette  gelée  ne  foit  incommodée  de  la 
toux,  faites  bouillir  le  tout  cnfemble  dans 
le  v  ai  fléau  iufqu’a  ce  que  les  blancs 
d’œufs  foiét  cuits, &  que  la  gelée  fe  fige 
fur  vne  affiete ,  lors  vous  retirerez  le  pos 
hors  ou  feu,  8c  la  coulerez  par  la  chauffe 
de  feutre  dans  de  petites  efcuclles  de  fa- 
yance,  ou  dans  des  tafl'es  de  verre  ,  &.  la 
-laiflez  prendre  en  gelée  dam  vn  lien  frais» 
j La  maniéré  de  tirer  le  jus  ou  fuc 
des  viandes.  > 

Faites  rôtira  demy  de  bonne  viande,, 
comme  vne  perdrix  ,  puis  fai  tes -y  des 
taillades  profondes  auec  vn  couteau  ,  ÔC 
fa  mettez  entre  deux  aflkttes ,  ou  entre 
des  morceau  de  bois ,  preflèz-la  pour  en 
auoir  le  ius* 

Autre  maniéré  de  tirer  le  fuc  de 
la  viande.. 

Coupez  par  tranches  vn  morceau  de 
cimier  de  bœuf  ou  d’autre  viande  char¬ 
nue,  comme  vne  efclanche  de  mouton, 
faites  ces  tranches  de  fefpai fleur  d’v» 
trauers  de  doigt  ou  enuiron,oftés  la  graif- 
•  ^  B  J,  & 
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fe  s'il  y  en  a  ,  battés  vos  tranches  de 
viandes  pour  les  attendrir  ,  puis  les  met- 
tés  entre  deux  plats  lur  de  la  cendre  chau¬ 
de  »  vous  pouués  y  adiouter  vnpeu  du 
bouillon  du  pot. 

Lorfqie  cette  viande  aura  ’etté  fou 
fuc  prdlë  -la  encore  dans  vn  linge  ahrt 
d’auoir  du  ms  en  plus  grande  abondance* 
la  viande  fera  bonne  en  fricalfée;. 

Reflaurcnt \ 

Prenés  de  bonne  viande  ,  par  exem¬ 
ple  vne  roëlle  de  veau  ou  vne  efcianchc 
de  mouton  degra’ (Tés-la  *&  la -hachés, 
vous  pouués  y  adiouter  vn  peu  de  canel- 
ie  ,  mettés-la  dans  vn  alambic  ,  ou  dans 
vn  coquemart  de  teii  e  bien  net  plombé 
dedans  &  debors,couiirés%  vai fléau  auec 
vn  morceau  de  parchemin  double  ,  Sc 
mouillé  j  ou  auec  vn  counerclede  terre 
qu’il  faut  coller  au  pot  auec  vne  bande 
de  linge  graiffé  de  colle* ou  d’fempois. 

Mettés  le  coquemart  on  alambic  dans 
vn  chauderon  aflis  fur  vn  tripier, apuyés- 
le  bien  dans  le  milieu  du  chauderô,  puis 
mettes- y  de  l’eau  &c  le  faites  bouillir, 
afin  que  fa  vapeur  pénétré  le  pot,&  faffe 
fondre  le  fuc  de  la  chair. 

,  Quand  vous  jugerez  que  la  viande  aura. 
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ietté  fou  lue  ,  retîrez-là  hors  du  pot,. 
verfeZ  dans  vne  elcuelle  ce  que  vous  au¬ 
rez  de  lue,  &  pour  en  vler,  il  n’y  a  qu’à 
en  faire  tiédir  autant  que  l’on  en  veut 
prendre  ,  y  adjoutant  du  fucre  li  l’on  en 
de  fire. 

.  u4utre  maniéré  de  Rejiaurent . 

Prenez  parexempie  la  moitiéd’vn  cha¬ 
pon  ou  de  quelque  autre  volaille,  ou  du 
mouton, ou  d’autre  viande,laués-la  apres 
l’auoir  degraifiee  ,  puis  la  faites  bouillir 
dans  vn  pot  de  terre  qui  foit  bien  net,, 
lorfque  la  chair  fera  bien  cuite,  vous  ti- 
rerés  le  bouillon, &  le  degraifierés  quand 
il  fera  refroidy  :  le  bouillon  eftant  fait, 
il  faudra  prendre  de  bonne  viande  crue, 
comme  de  la  chair  de  poulie.,  ou  du  mou- 
ton,ou  d’autre  viande, s’il  y  a  de  la  graifife 
oftés  là,  puis  vous  achevés  bien  menu  la 
chair,  &  luy  ferés  prendre  feulement  vn 
bouillon  dans  vn  peu  d’eau  ,  pour  con- 
fommer  l’humidité  plus  groffiere,la  re¬ 
muant  de  fois  à  d’autre  auec  vne  cuillier 
pour  empefeher  qu’elle  ne  fe  brufle,puis 
il  la  faut  tirer  à  fec ,  ou  bien  l’on  fe  con¬ 
tentera  d’efehauder  le  chair  achéc  versât 
deflus  de  l’eau  boiiillante  pour  en  oftec 
l’humidité  plus  groHiere,  puis  ayant  jet- 
té  cette  eau  ,  ôc  laillé  égouter  la  viande. 
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il  la  faudra  meure  peu  à  peu  cias  vn  alam¬ 
bic  de  verre,  on  peut  y  ad'ioufter  vn-  brin 
de  canelle  ,  ou  vne  poignée  d’orge  mon¬ 
dée,  &  des  rai  fi  ns  de  damas,  ou  quelque 
conlerue,ou  theriaque,ou  quelques  her¬ 
bes, comme  des  laitues ,  ou  cerfeuil ,  de 
la  bourache,du  chardon  benift,dn  foucy, 
de  la  fcabieufe  ,  de  la  fauge ,  de  l’aigre- 
moine,  des  lofes  de  prouins,  ou  ce  qu’il 
vous  plaira  ,  mettés-y  aufli  le  bouillon 
que  vous  aués  défia  preparé,puis  adjoû- 
tés  vne  chape  fur  l’alambic  ,  luttes  les 
deux  vaiffeaux  d’vne  bande  de  linge  ou 
de  papier,puis  mettez  l’alambic  dans  vn 
chaudero,  &  faites  la  diftillation  comme 
nous  i’auons  défia  propofé.  Mettez  aufli 
vne  bouteille  à  long  col  ou  récipient  de 
verre  au  bec  ,  ou  col  de  l’alambic  pour 
receuoir  la  liqueur  qui  diftillera  iufqu’à 
cequ’ilne  coule  prefque'plus  rien. 

Si  vous  defirez  que  le  reftaurent  foit 
plus  fort,  il  n’y  a  qu’à  verferfur  le  marc: 
la  liqueur  diftillée,  y  adjouftant  s’il  eft 
befoin  quelque  médicament  cordial, cou¬ 
vrez  l’alambic  auec  vn  parchemin  ,  ou 
d’vn  papier  double  ,  &  le  mettez  fur  des 
cendres  vn  peu  chaudes,  ou  au  bain  ma¬ 
tin,  ôc  l’y  biffez  infufer  toute  la  nui<fca 

puis. 
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puis  vous  découurirez  l'alambic  ,  6e  re¬ 
mettrez  la  chape  de  verre  pour  reïerer 
ladiftillatic  n  dans  lebain  marin3&  ayant 
lailTe  refroidir  la  liqueur  diftillée3vous  la 
mettre  dans  vue  bouteille  de  verre  dou-r 
ble,tenez*la  bien  bouchée. 

Au  lieu  de  faire  lereftaurent  au  bain 
marin  ,  on  peut  le  faire  fur  des  cendres 
ou  du  fable  modérément  chaud.  Maison 
aura  beaucoup  moins  de  reftaurent,  par¬ 
ce  qu'il  faut  qu'il  refte  vne  partie  de 
l’humidité  dâs  l’alambic  pour  empefeher 
que  la  chair  ne  le  brufle,6e  que  le  rellau- 
tent  11e  lente  le  feu. 

Çarbonade  ou  Grillade » 

Prenez  Vn  pigeonneau  ,  ou  vn  autre 
oyfeau»  &  le  fdéez  tout  le  long  de  l'efto- 
mach,  Payant  ouuert  poudiez-le  par  de¬ 
dans  aueç  de  la  mie  de  pain,  6e  du  fel  Sc 
du  poivre,  meflez  enfemble36e  le  mettez 
cuire  fur  le  gril ,  puis  y  faites  vne  laulce 
auec  du  vinaigre,  on  y  peut  auiïi  adjou- 
ter  de  l’oignon.  On  peut  fan  e  cuire  de  la 
façon  des  tranches  de  chair  crue  ,  qui 
foient  afifés  minces ,  les  ayant  battues 
pour  les  attendrir  ,  ôe  quand  elles  font 
cuites  modérément  d’vn  cofté,  il  les  faut 
retourner  de  l'autre,  6c  les  ofter  du  feu 
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auant  qu’elles  (oient  feche- .  On  peut  pi¬ 
quer  fur  les  tranches  quelques  doux  de 
girofle  ,  &  vnpeu  de  laurier  auant  que 
les  faire  cuire,  on  peut  feruir  ce  ragoufl: 
auecvne  faufle  douce. 

Viande  frite  en  plufieurs  maniérés. 

Prenés,  par  exemple,  vne  poitrine  de 
veau,  &  la  mettés  dans  le  pot  auec d’au¬ 
tres  viandes,^  lors  qu’elle  eft  cuite,reti- 
rés-là  à  rec,  quand  on  fera  preft  à  diiner, 
il  faut  la  fendre  en  deux  ,c’eft  à  dire  fe- 
parer  le  dellus  d’auec  le  deflbus,afin  que 
la  friture  pénétré  par  tout, puis  remettre 
les  pièces  Tvn  fur  l’autre  »  dorés  le  def- 
fus  <Se  le  de  flous  ,  &  non  pa&le  dedans, 
auec  deux  iaunes  d’oeufs,  pume  poudrez 
b:en  auec  de  la  mie  de  pain  &c  du  fel  me¬ 
nu  méfiés  enfemble ,  puis  la  mettés  dans 
la  poifle  où  il  y  ait  du  fain  doux  ,  ou  du 
beurre  qui  (oit  bien  chaud,  &  que  le  co- 
fté  charnu  foit  deflous,  remués  fouuent 
la  p'  fl:  pour  empefcher  que  la  viande 
ne  foitbruflée,  &  quand  elle  aura  pris  de 
la  couleur  en  forte  qu’elle  foitrifloilée,il 
la  faut  retourner  de  l'autre  cofté,puis  lors 
qu’elle  aura  pris  aflez  de  couleur  tfrez-là 
à  fec  auec  vne  efcumoire  ,  &  la  faites  ef- 
goutter  ,  puis  la  mettez  fur  vre  afliete 
creufej&  duperfll  par  deflus  qui  foit  frit 
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dans  la  poifle,mais  prenez  garde  qu’il  ne 
foie  pas  bru  fl  é. 

Autre  viande  frite . 

Prenez  des  tranches  de  chair  crue  qui 
foient  minces  8c  entrelardées»  ou  des  co- 
ftelettes  de  mouton,  battez  les  bien, puis 
poudrez-les  de  mie  de  pain  &  de  fel, met¬ 
tez  les  cuire  dans  vne poife,où  il  y  ait  do 
beurre  àdemy  roux»  8c  quand  elle  fe¬ 
ront  cuites  d,f  n  collé  »  retournez  les  de 
l’antre,  puis  oilez  ce  qui  telle  de  graille, 
8c  ad jou liez  vn  peu  de  verjus  dans  la 
poil  ,  8c  ieur  ayant  donné  vn  tour  de 
poiile  ,  verfez-fe  dans  vn  plat  >  Si  le 
poudrez  d’vn  peu  de  fel  »,  8c  de  mufea- 
de. 

V'iandê frite  en  bignets. 

D  fl  yezvne  po  g  née  ou  deux  de  fari¬ 
ne  anec  du  vin  blanc  ,  ou  du  verjus  ,ou 
du  lai 61  ,  en  lorte  que  cette  boulie  foie  à 
peu  prés  comme  de  la  ci  el  me  médiocre¬ 
ment  et  pa:  (Te  ,  puis  trempez-y  la  viande 
que  vous  urinés  frire  i\yantauparauant 
battue.  Par  exemple,  vue  poitrine  de 
veau  ,  à  bqu.lle  il  faut  faire  quelques 
taillades  dans  le  milieu,  ce  qu’il  faut  faire 
aux  viandes  efpa  lies,  métrés  cuire  cette 
viande  dans  vne  poiile  auec  du  fain  doux» 
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ou  du  beurre,  ou  de  L’huile  bien  chaude,. 
&  quand  elle  Lera  cuite  d’vn  cofté  ,  il  la 
faut  retourner  fur  l’autre,  &  puis  la  tirer 
à  fec  lors  qu’elle  eft-  cuite ,  &  la  mettre 
fur  vne  affiete  U  poudrant  de  fel,  on  peut 
i’arrofer  d’vn  petit  de  verjus,  ou  du  jus 
d’orange,  ou  de  citron,  &  mettre  encore 
par  delfus  du  peufil  frit  modérément  dans 
la  poiile. 

Friçajfée  d’oy féaux  ou  autre  viande  a  la 
fonce  rouffe * 

Prends  des  poulets  ou  d’autres  oy- 
feaux ,  &  les  mettez  par  membres ,  ou 
quartiers  ,  ou  fl  les  oyfeaux  font  petits, 
comme  des  alouettes ,  on  fe  contente  de 
fendre  le  ventre, &  apres  auoir  ofté  ce  qui 
eft  dedans  ,  il  faut  battre  vn  peu  les  oy- 
feaux,&  les  applatir,puis  les  mettre  cuire 
dans  vne  poifle  auec  du  beurre  demy 
roux, lors  qu’ils  feront  cuits  fuffifamment 
d’vn  cofté  ,  retournés  les  de  l’autre  ,  ôc 
eftant  cuits , il  faut  ofter  ce  qui  refte  de 
graille,  puis  mettre  dans  la  poifle  auec  la 
fricalîée  du  fei ,  du  verjus  ,  vn  peu  d'é- 
corle  d’orange, quelque  feuille  de  laurier, 
&c  leur  faire  prendre  vn  petit  bouillon  ei> 
femble,  puis  les  mettés  dans  vn  plat,  &C 
râpés  par  delfus  vn  peu  de  croûte  de  pain, 

& 
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&  de  mufcade  ,  on  peut  adjouter  à  cet¬ 
te  faufle  vn  jus 'de  citron, on  d’orange, 
y  mettre  du  perfil  aché  groffierement. 
Fricajfées  de  pouletstou  pigeonneaux ,  ou 
d'autre  viande  crue . 

Prends  par  exemple  vne  poitrine  de 
veau  ,  ou  vne  couple  de  poulets  coupés 
par  morceaux, &  les  mettes  tremper  dans 
vne  efcuelle  aucc  de  l’eau  tant  qu’elle 
fumage  de  deux  doigts ,  puis  on  mettra 
fur  le  feu  dans  vne  poifle,ou  chauderon, 
vn  quarteron  de  beurre  ou  plus ,  &  lors 
qu’il eft  vn  peu  roux,il  faut  tirer  les  pou¬ 
lets  hors  de  i’eau  ,  &  les  mettre  dans  le 
beurre  bouillir  vn  bciiillon  ou  deux, puis 
y  ad  jouter  présd’vne  pinte  d’eau,  en  la¬ 
quelle  on  les  aura  fait  tremper ,  faites-la 
tiédir  auparauât,quelques-vnsy  mettent 
vn  demy-feptier  de  vin, mais  il  fait  durcir 
la  viande, de  il  n’eft  bon  qu’auecdu  veau, 
adjoutés-y  du  fel  ,  deux  ou  trois  doux: 
de  girofle  .  &  lorfque  la  fricaflee  fera 
cuite  à  demy  -,  mettes- y  vn  peu  de  poi¬ 
vre,  du  perfil,  &  quelques  ciboulles  en¬ 
tières  ,  afin  de  les  retirer  apres  que  la 
faufle  eft  faite.  On  peut  y  adjonter  aufil 
des  afperges,  des  queues  d’artichaux,des 
champignons  coupez  par  morceaux  ,  & 
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faire  cuire  le  tout  entembie  ,  ôc  retour¬ 
nez  de  fois  à  autre  la  fricalTée  ,  on  peut 
fur  la  fin  y  adjouter  du  verjus  ,  ou  vi¬ 
naigre,  ou  vne  faufte  blanche. 

Autre  fricajfée. 

Coupés  par  morceaux  des  poulets  ; 
ou  vne  poitrine  de  veau,  puis  les  mettez 
dans  vn  platauec  beaucoup  d'eau,  ôc  en 
ayant  ictté  vne  partie  ,  il  faut  mettre  les 
poulets  dans  vne  poëlle  auec  le  refte  de 
l'eau  autanc  qu'il  en  eft  beloin  pour  les 
cuire  ,  y  adjou fiant  en  mefme  temps  du 
beurre,  du  fel  ,  du  clou,  vn  petit  bou¬ 
quet  de  thin  &  marjolaine  j  vous  y  pou- 
vés  mettre  vn  oignon  ou  ciboulle'  entiè¬ 
re,  du  per  fil  coupé  menu  ,  du  poiure,  des 
queues  d’artichaux,des  afperges  ropucs, 
du  verjus  en  grain  ou  des  grofeillesjfai- 
tes  cuire  le  tout  enfemble  ,  ôc  fur  la  fin 
lors  que  la  faillie  eft  bien  confommée, 
on  peut  y  adjoufter  des  iaunes  d'œufs 
délavés  auec  du  verjus  ou  vinaigre,  met¬ 
tant  autant  de  iaunes  d'œufs  &c  de  cueil- 
lerées  de  liqueur  qu'il  y  a  de  poulets, 
quand  cette  lauce  eft  auec  la  fricaftee,  il 
faut  remuer  vn  petit  le  tout  fur  le  feu, 
leur  dônant  vn  tour  ou  deux  de  poifle, 
ôc  drefiër  incontinent  pour  empefeher 

que 
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que  cette  laulfe  ne  Ce  tourne  la  lai  flanc 
plus  long- temps  fur  le  feu.  Quand  la  fri- 
caflee  eft  drelféedans  vn  plat,  on  peut  y 
râper  par  delfus  de  la  mufcade  auec  du 
perfil  fric. 

Au  lieu  de  fau  (Te  blanche  on  peut  met¬ 
tre  de  la  crefme  dans  vne  fricaifée  ;  par 
exemple  pour  deux  poulets ,  il  faut  vne 
médiocre  verrée  ,  ou  enuiron,  de  bonne 
crefme ,  parce  que  la  crefme  foifonnej 
de  quand  la  fricaifée  eft  cuittej  vous  rcti- 
rerés  la  poëfle  du  feu  ,  5c  y  verlerés  la 
crefme. 

Les  Normands  méfient  de  la  crefme 
en  la  plufpart  de  leurs  faulfes;  par  exem¬ 
ple  ,  dans  la  morue  ,  ôc  dans  des  pru¬ 
neaux. 

Il  faut  retourner  plufieurs  fois  la  fri¬ 
caifée,  de  forte  qu’elle  ne  fente  point  la 
fumée  ,  puis  la  drelfer  dans  vn  plat  fans 
adjouter  auec  la  crefme  ny  mufcade  ny 
rapure  de  pain,  ny  rien  qui  foit  aigre. 

„ Autre fricajfée 

Prenez  des  pigeonneaux  ,on  poulets, 
on  d’autres  viandes,  mettez-la  par  mor¬ 
ceaux  3  puis  la  faites  cuire  auec  de  l’eau, 
du  fel,  du  clou,du  thin, de  la  marjolaine, 
vn  oignon  ou  ciboullej&  quand  la  vian- 
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de  fera  cuite,  tirez  la  à  lec,  &  la  faites 
égoutter,  puis  la  fricaflez  dans  du  beurre 
roux  iufques  à  ce  qu'elle  aye  de  la  cou¬ 
leur;  puis  y  iettez  du  perfil,  SC  vn  peu  de 
temps  apres  vn  ou  deux  iaunes  d’œufs^ 
delayez  auecvn  peu  de  verjus,  leur  don¬ 
nant  vn  tour  de  poëfie,puis  la  dreflez» 
Autre  fricajfée. 

•Prenez  du  beurre  &c  le  faites  rouffir  à 
demy,ou  coupez  du  lard  par  petits  mor¬ 
ceaux  delà  gro  fleur  d’vne  amende,  &  le 
faites  fondre  dans  la  poéfle  j  de  lors  qu'il 
fera  bien  chaud,  il  fautofter  les  cretons, 
puis  y  mettre  la  viande  coupée  par  mor¬ 
ceaux;  par  exemple,  des  poulets,  ou  vne 
poitrine  de  veau:  donnez  quelques  tours 
de  pocïle  à  la  viande,  afin  qu'elle  prenne 
le  gouft  du  lard  ,  ou  du  beurre  ,  puis  y 
adjouftésde  l'eau  chaude,  du  fel,  vn  peu 
d’hyfope,&  le  relie  de  l’aflaifonnement, 
Sc  faites  cuire  le  tout  enfemble  :  Quel¬ 
ques-  vns  y  mettent  vn  verre  de  vin  blanc 
au  lieu  d’eau.  Quand  la  viande  eft  pref- 
que  cuite,  on  peut  y  adjoufter  aufifi  vne 
faulïe  blanche. 


Capilotade . 

Mettes  du  beurre  dans  vne  poêle  auec 
de  la  viande  cuite  ,  qui  foie  coupée  par 

mot 
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morceaux,  adiouftés-y  du  Tel,  de  l’écorce 
d’orange  ,  du  poivre  ,  ou  d’autre  épice, 
de  la  ciboulle  hachée  menu,des  croûtons 
de  pain  ,  auec  vn  peu  de  perfil  ,vn  peu 
d’eau,  ou  du  bouillon  du  pot,  &c  des  câ¬ 
pres  fi  vous  en  voulés  j  faites  cuire  le 
tout  enfemble  iufqu’à  ce  que  la  fa  u  fie 
loit  faite,  y  adiouftant  fur  la  fin  vne 
pointe  de  verjus,  ou  de  vinaigre, puis  on 
rapera  par  defius  delà  mufeade,  Sc  de  la 
croûte  de  pain:  Quelquefois  on  met  vne 
faufile  blanche  dans  la  capilotade  auant 
que  de  la  dre  fier  ,  auquel  cas  il  ne  faut 
point  mettre  de  verjus  ny  de  vinaigre  en 
fai  Tant  cuire  la  viande. 

Autre  Capilotade . 

Prenez  vn  poulet  ou  d’autre  viande 
cuite  ,  &  l’ayant  coupée  par  morceaux, 
mcttez-la  dans  vn  plat  auec  de  l’eau  ,  ou 
du  bouillon  du  pot  :  on  y  met  quelque¬ 
fois  du  vin,  mais  il  en  faut  peu,  parce 
qu’il  fait  racornir  la  viande:  adjouftés-y 
du  fel  ,  &  delà  chapelure  de  pain,vn  peu 
d’écorce  d’orange, ou  de  doux  de  girolle 
5c  les  faites  cuire  iufques  à  ce  que  la  fauf- 
fe  foit  faite.  On  y  peut  adjoufter  du  ver¬ 
jus,  ou  du  jus  d’orange,  ou  de  citron. 

Galimafrée. 

Prenez  du  mouton  rofty,  par  exemple 
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vneefpaule  de  mouton  roft;e,&:  pluftoft 
chaude  que  froide  ,  leuez  la  peau  en¬ 
tière,  puis  hachez  la  chair  bien  menu,<3£ 
la  mettez  dans  la  poifle,  auec  des  câpres, 
êc  du  raifin  de  corinthe,  du  doux  de  gi¬ 
rofle,  vn  oignon  ,  ou  ciboule  ,  du  verjus 
en  grain  dans  la  faifon,  du  Tel,  &  vn  pe¬ 
tit  morceau  de  fucrc,  vn  bon  verre  d'eau, 
vn  peu  de  bouillon  du  pot,  apres  d’vn 
quarteron  de  beurre ,  faites  bouillir  tout 
enfemble  vn  bon  quart-d’heureou  cnui- 
ron,iufqu’à  ce  que  cela  foit  de  bon  goull, 
y  adjouftant  fur  la  fin  du  verjus ,  ou  jus 
d'orange  &  râpez  de  la  mufcade  au  a  ut 
que  d'ofter  ce  hachis  de  la  poifle,  il  faut 
prendre  les  os  &  la  peau  de  i'efpaule  &C 
les  faire  griller  vn  petit ,  puis  les  mettre 
fur  lagalimafrée  dans  vn  plat,  apres a- 
uoir  ofté  l’oignon,  ou  la  ciboule, on  peut 
accômoder  vn  gig<  t  de  la  mefme  façon. 

Hachis  de  la  Viande  chaude. 

Mettez  dans  vn  plat  vn  oignon  en¬ 
tier,  ou  vne  grofle  ciboule,  auec  de  l'eau, 
du  fel ,  &  de  l'orange,  faites  les  bouillir 
enfemble  ,  iufqu’a  ce  que  l’oignon  foit 
vn  peucuit,puis  y  adjoutez  la  viande  cui¬ 
te,  coupez  par  morceaux  ,  par  par  exem¬ 
ple  ,  des  tranches  dVn  membre  de  mou- 
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Portant  de  la  broche,  & apres  vn  boiiillon 
ou  deux  ,  adjoutez  y  vn  petit  ce  poivre, 
ou  de  mufcade ,  5c  de  chapelure  de  pain, 
de  verjus, ou  vinaigre,&  les  faites  bouil¬ 
lir  quelque  temps. 

Hachis  de  viande  froide. 

Prenez  de  la  viande  cuite  bouillie ,  ou 
rôtie ,  par  exemple  vn  membre  de  mou¬ 
ton  ,  hachez-la  bien  menu,  5c  la  mettez 
dans  vn  plat  ,  ou  dans  vne  poifle  ,  ou  il 
y* ait  du  beurre  fondu  ,  vous  nouuez  y 
adjouter  vn  peu  d’eau, ou  du  boiiillon 
gras  ,  du  felà  difcretion  ,  vn  peu  décorfe 
d’orange  ,  vn  peu  de  thin  ,  vn  ou  deux 
doux  de  girofle  ,  ou  vne  feuille  de  lau¬ 
rier  ,  du  pertil  haché  menu  ,  vn  oignon, 
ou  grofle  ciboule  entière  ,  du  verjus  en 
grain,  des  raifm  de  corinthe,  5c  vn  petit 
morceau  de  fucre  fl  vous  voulez. 

On  peut  y  adiouter  aufflde  la  moële, 
ou  de  la  graille  de  bœuf,  5c  du  lard  gras, 
faites  cuire  le  hachis  fuflàfamment,&  fur 
la  fin  vous  pouuez  y  adiouter  du\  erjus, 
5c  quand  il  fera  drefle  ,  râpez  delà  muf¬ 
cade  ,  ou  de  la  croûte  de  pain  ,  Sc  y  pi¬ 
quez  des  aprefles  de  p3În  frit. 

Hachis  de  viande  crue  ,  &  an  douillettes. 

Prenez  par  exemple  vne  liure  derouëh 
le  de  veatf  ,  ou  de  porc  frais,  du  bœuf. 
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ou  autre  viande  crue  ,  on  peut  mefler  en- 
femle  de  plu  fleurs  fortes  ,  8c  prendre, 
par  exemple  ,  vue  demie  liure  de  veau, 
vne  demie  liure  de  mouton ,  &  ce  hachis 
fera  moins  dur  que  s’il  eftoit  fait  de  veau 
feul.  Il  faut  oftet  les  peaux,  &  les  os  s'il 
y  en  a ,  &  hacher  la  viande  bien  menue, 
puis  y  adiouter  du  fel,du  perfil,des  goul- 
fes  d'ail  aufli  quand  on  les  aime  ,  pref- 
que  autant  pefant  de  panne  de  porc  ,ou 
de  graille,  ou  moelle  de  boeuf,&  vn  peu 
de  lard  gras  fi  vous  voulez, y  mettant 
moins  de  moelle  ou  graille  ,  puis  ache¬ 
ter  de  hacher  de  la  viande  bien  menuë 
iufqu'àce  que  la  grailfe  foit  hachée  me¬ 
nuë  mediocrement:on  peut  y  mefler  des 
champignons,  durai  fin  de  corinthe  ,  du 
pignon,  &  mefme  du  fromage,  vn  peu 
affiné,  mettez  le  hachis  dans  vne  terrine 
auec  vn  peu  d’eau,ou  pluftoft  du  boïal- 
lon  du  pot,  y  adioutant1  fi  bon  vous  fem- 
ble  au  lieu  d’ail,  du  perfil,  vn  oignon, vn 
petit  bouquet  de  thin,  &  de  marjolaine 
8c  quelques  doux  de  girofle ,  faite  cuire 
doucement  cehachis  à  petit  feu,&  quand 
il  fera  cuit,adjoutez  y  vne  pointe  de  ver¬ 
jus  ,  ou  vne  faufle  blanche  faite  de  ver¬ 
jus,  ou  jaunes  d’oeufs,  &  lelailfez  cuire 

quelque 
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quelque  temps  fur  ie  feu, puis  oftçz  Poi- 
gnon,  le  clou  &  les  fines  herbestôn  peu 
râper  par  défias  de  la  croûte  de  pain  ,  ou 
vn  peu  de  mulcade. 

Vous  pouuez  faire  cuire  aufiî  le  hachis 
dans  vnplat outouttiere  couuerte,  met¬ 
tant  vn  peu  de  feu  ddîus&  de  flou  s  ,  d>C 
auant  que  de  le  faire  cuire  on  délaye  le 
blanc,  &  le  jaune  de  deux  œufs ,  en  les 
méfié  auec  le  hachis  pour  lier  la  viande, 
&  en  faire  vne  forme  de  gateau  efpais 
de  deux  trauers  de  doigts ,  puis  on  le  fait 
cuire  auec  du  bcüillon  du  pot ,  &  des 
marons,en  le  faifant,&  lors  qu'il  eft  pres¬ 
que  cnit  ,on  y  adioufte  vne  faufie  blan¬ 
che,  &  vn  peu  de  mufeade  fur  la  fin  ,ou 
bien  au  lieu  de  faire  cuire  ce  hachis  en 
vne  mafie  en  forme  de  gateau  ,  on  en 
fait  des  andrüillettes ,  ou  des  petites  pe- 
lottes  de  la  grofieur  d’vn  œuf. 

Quelquefois  on  enuelope  le  hachis 
dans  de  la  crepine  ,  ou  toile  grafie  d’vn 
veau,  ou  d’vn  porc  pour  le  réduire  en  pe¬ 
tites  and.  ü  lles  ,ou  ceruelas  de  la  lon¬ 
gueur  de  la  main  ,  liant  ou  pinçant  les 
deux  bouts  :  Il  faut  piquer  par  de  fi  us 
quelques  doux  de  girofle, puis  faire  cuire 
doucement  les  andcüillettes  fur  le  gril, 'es 

C  avant 
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ayant  fait  bciillir  vn  bc  ü  lion  ou  deux 
dans  le  pot  auant  que  les  faite  rôtir,  mais 
il  ne  faut  point  mettre  dans  ces  andouiU 
lettes  du  raifin  de corinthe,  ny  du  fucre, 
ny  du  fromage. 

EJîuuée  ou  Gibeletc. 

Prenez  par  xcmple  vue  poitrine  de 
veau,  ou  vne  pièce  d’autre  viande,  faites 
y  des  entailles  fi  elle  eft  etpaifle  ,  ou  la 
coupez  par  morceaux  ,  on  peut  acconi' 
moder  de  la  mefme  façon  de  poulets,  ou 
d’autres  oifeaux  ,  ayant  aplaty  l’eftomac, 
mettez  la  vüde  dans  vne  terrine, ou  dans 
vn  pot  auec  de  bon  bc  ud!on,ou  de  l’eau 
tant  qu'elle  fumage  enuiron  trois  doigts 
ou  plus,en  forte  qu’il  y  en  ait  allez  pour 
cuire  la  viande,  lans  qu’il  foit  beloin  d’y 
en  mettr*,adioutez  y  vndemy  quarteron 
de  moelle,  ou  de  beurre  s’il  en  eftbefoin, 
du  tel  ,  trois  ou  quatre  doux  de  girofle, 
^n  peu  de  poiure  ,vne  feuille  de  laurier, 
vn  brin  de  thin  ,  vne  ciboulete  ,  ou  vn 
oignon»  vn  demy  quarteron  de  petit  lard 
ou  ermiron,  &  faite  cuire  le  tout  enfem- 
ble,  retournant  la  viande  de  fois  à  autre, 
mefme  dés  quelle  commence  à  cuire. 

Quand  la  viande  fera  cuiteà  de  my, 
adioutez  y  des  afperges  rompuë$>ou  deux 
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on  trois  culs  d’artichaux  pelez  &  coupez 
par  quartiers.  On  peut  y  mettre  anffi  des 
champignons  »  remettez  y  du  brüillon, 
ou  de  Teau  chaude  s'i l  eft  betoin  ,  quel- 
qu’vns  y  adioutent  vn  dcmy-feptier  de 
vin,  mais  il  rend  ia  viande  coriace  ,  &c  il 
n’eft  bon  qu’auec  le  veau  j  faites  cuire 
toutenfemble  parfaitement, en  forte  que 
la  faufie  ne  demeure  ny  trop  longue  ,  ny 
trop  courte ,  auant  que  feruir,  il  faut  of- 
ter  l’oignon,  &  les  herbes  fines. 

Si  c’eft  du  veau  que  l’on  ait  fait  cuire 
de  cette  façon ,  vous  pouués  y  adioufter 
la  fin  vne  faufle  blâche  de  jaunes  d’œufs» 
&  de  verjus  délayés  enfemble  an  lieu  d’y 
mettre  du  vin.  On  peut  auffi  farcir  vne 
poitrine  de  veau,  puis  la  faire  cuire  entre 
deux  plats  ,  ou  dans  vne  terrine  auec  du 
bcüillon  du  pot ,  ou  de  l’eau  ,  ou  quel¬ 
ques  tranches  de  lard,  y  adioutant  le  re¬ 
lie  de  l’aflaifonnement ,  comme  vn  peu 
de  moelle  ydes  afperges ,  des  culs  d’arti- 
chaux,&  fur  la  fin  y  adiouter  vne  faufie 
blanche  ,  Sc  tenir  encore  quelque  temps 
la  terrine  fur  la  cendre  chaude,  fans  faire 
bouillir  cette  fauiTe ,  pour  empefeher 
qu’elle  ne  tourne. 

C  2  Bœuf 
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Bœuf  en  compote,  ou  a  la  mode. 

Prenés  vne  p.ece  de  bœuf  efpaifle  de 
deux  bans  doigts,  battes- U,  puis  la  met- 
tés  tremper  vne  heure  ou  deux  auecdes 
lardons  dans  vn  peu  de  vinaigre  ,  &  de 
verjus  ,  aflaifonné  de  Tel ,  de  poiure  ,  & 
d’vne  feuïile  de  laurier  ,  ou  d’autre  her¬ 
bes  fines, rctournez-la  vne  fois  dans  cet¬ 
te  taumure,  &  l’ayant  retirée  ,lardez-la, 
ou  bien  vous  y  ferez  des  taillades  pro¬ 
fondes  ,dans  lefquelles  vous  enfonferez 
de  gros  lardons  faîez  &  efpiffez  ,  puis 
vous  la  mettrez  en  parte,  ou  bié  vous  la 
ferez  cuire  comme  vne  daube,  y  adiou- 
tant  le  mefme  aflaifonnement ,  &  elle 
aura  le  gouftde  venaifon,feruez-laauec 
La  faufle. 

Compote ,  ou  hoche-pot. 

Prenez  par  exemple  vne  poitrine  de 
veau, ou  quatre  pigeonneaux, mettez-les 
dans  vne  terrine  ,  ou  dans  vn  pot ,  auec 
de  l’eau,  ou  pluftoftdu  bâillon  de  vian¬ 
de  fans  herbes ,  en  forte  que  la  viande 
nage  dans  le  brüiilo,  pour  les  faire  cuire, 
adiouftez  y  du  fel,  quelques  doux  de  gi¬ 
rofle,  vn  oignon  ou  vne  flboule  entière, 
vne  petite  feuille  de  laurier  ,  vn  demy 
quarteron  ou  enuiroade  lard  gras, auec 

au  ta  ut 
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autant  de  moelle  de  bœuf,  &  faites  cuire 
tout  enfemble.  On  peut  y  adiouter  des 
Seuls  d’artichaux,  des  afperges,des cham¬ 
pignons  ,  vue  douzaine  de  grains  verjus 
len  grain,  &  quand  la  compote  eft  pref- 
que  cuite,  mettez-y  du  verjus  à  difcre- 
tion,  &  des  petites  croûtes  de  pain  cou¬ 
pées  en  guife  de  marons ,  apres  les  auoir 
frit  dans  du  beurre  ou  dans  de  l'huile, 
faites  encore  prendre  vn  bouillon  ou 
deux  à  la  compote ,  puis  la  drelfez  &  eu 
oftez  l’oignon. 

Qpand  la  compote  eft  dreftee,  on  peut 
y  adiouter  du  jus  de  mouton  ,  ou  d’autre 
viande  rôtie  ,  &  ne  le  pas  faire  bouillir 
beaucoup,  de  peur  qu’il  ne  s'aigtifte  ,  & 
que  la  faufte  ne  fe  tourne. 

Autre  compote  douce. 

Prenez  des  pigeons  ,  ou  des  ramiers, 
ou  d’autre  viande  rôtie,  mettez  les  dans 
vn  pot  auec  du  fel  ,  des  raiftns  de  Corin¬ 
the  ,  ou  autres  bons  raifins ,  des  dattes, 
ou  des  pruneaux  ,  des  marons  rôtis  ,  du 
fucre,  de  la  canelle ,  de  l’eau  ,  ou  pluftoft 
du  bouillon  du  pot,  vn  ou  deux  doux  de 
girofle, &  du  lard  gras,  faite  bouillir  tout 
enfemble  ,  defcouurez  le  pot  de  fois  à 
autre  pour  remuer  la  compote,^  empef- 

C  3  cher 
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cher  qu’elle  ne  te  brufle,  &  fur  la  fin  ad- 
jontez-y  du  vin  puis  vn  filet  de  vinaigre} 
ôc  quand  elle  fera  dreffée,  on  peut  râper 
defl'us  de  la  croûte  de  pain  »  &  garnir  le 
plat  d’apreftes  de  pain  rôti  fur  gril  5c 
trempé  dans  la  fa u fie. 

Pafié  en  pot. 

Prenez  de  telle  forte  de  viande  qu’il 
vous  plaira'}  par  exemple,  deux  Hures  de 
bœuf  de  cimier,  ou  vn  membre  de  mou¬ 
ton  ,  o  fiez  la  peau  ,  les  nerfs ,  5c  feparez 
la  chair  d’auec  les  os ,  &  la  hachez  bien 
menu,  auec  vn  quarteron  de  moelle,  ou 
de  graille  de  bœuf,  ou  de  mouton,  &  vu 
demy  quarterô,ou  ancat  qu’il  fera  befoin, 
de  gros  lard  lans  leueure ,  caffez  auffiles 
qs,5c  mettés  tout  das  vn  pot  auec  de  l’eau 
ou  pluftofi  du  bouillon  à  la  viande,  tant 
qu’il  fumage  de  trois  doigts ,  adioutez  y 
du  beurre  s'il  eft  befoin, vne  p.tite  feuïlle 
de  laurier,  ou  quelque  goufies  d’ail, auee 
du  per  fil  pour  ofter  le  gouft  de  l’ail, cinq 
eu  fix  doux  de  girofle,  du  fel,  on  y  peut 
mettre  vn  oignon, ou  vne  liboule,du  ver¬ 
jus  en  grain  ,  vne  poignée  de  rai  fins  de 
corinthe  ÔC  du  pignon,  des  chaftaignes, 
on  rnarons  rôtis ,  faite  cuire  le  toutdou- 
cemenr,oftez  l’cfcu.me  ,  5c  retournez  de 

fois 
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fois  à  autre  ce  qui  eft  dans  le  pot,  &  lî 
la  faillie  eft  trop  courte  ,  il  faut  de  bon¬ 
ne  heure  y  remettre  du  bouillon  ,  ou  de 
l’eau  chaude  fufEfamment  pour  acheuet 
de  cuire  la  viande. 

Quand  le  paftéeft  prefque  cuit,adioo- 
tez  y  vn  peu  de  verjus,  ou  de  vinaigre, 
du  jus  de  viande  rôtie  y  feroit  bon,&  des 
jaunes  d’œufs  durcis  coupez  par  mor¬ 
ceaux.  Acheuez  de  faire  cuire  le  pafté, 
&  quand  il  fera  drefsé,  on  peut  râper  de 
la  mufeade  deflus,&  y  piquer  des  api  êtes 
de  pain  frit  ,  quelques'Vns  y  font  vne 
faulTe  douce. 

Efcorchez  vne  efclanche  de  mouton* 
en  forte  que  la  peau  demeure  entière, 
puis  faites  le  hachis ,  &  quand  il  fera  at- 
faifonné  ,il  faut  iaifler  à  la  peau  l’os  dw 
manche  oftant  les  autres  os,  b:  fe  hachis 
e liant  fait  le  remettez  dans  la  peau  dn 
membre  de  mouton,  &  la  recoudre, puis 
faite  cuire  cette  viande  dans  vn  pot.  On 
peut  aulîi  la  faire  cuire  à  la  broche. 

Chu. 

Prenez  de  telle  viande  qu’il  vous  plai¬ 
ra, par  exemple  vn  morceau  de  porc  frais, 
ou  de  veau  ,  ou  plmoft  la  moitié  d’vm 
Heure  ,  &  y  adioutez  d’antre  viande  s’il 

C  4  eft 
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eft  befoin  ,  battez  la  viande  ,  &c  la  cou¬ 
pés  par  morceaux  allez  gros,&  la  mettés 
dans  vn  pot ,  auec  du  fel,vn  morceau  de 
petit  lard,vn  peu  d’efeorfe  d'orange,  des 
foyes  de  volailles,ou  le  foye  d’vn  Heure, 
6c  de  l’eau  ,  ou  pluftoft  du  bouillon  de 
viande  j  ôc  quand  le  ciué  fera  cuit  à  de- 
my  ,  ou  vn  peu  plus,  retitez  les  foyes  s’il 
y  en  a,  mettez  an  pot  vn  petit  bouquet 
d’herbes  flnes,quelques  doux  de  girofle, 
quelques  oignons  frit  dans  dufaindonx, 
6c  du  vinaigre  ,dans  lequel  on  aura  de- 
trepé  du  pain,  feché  au  feu  auec  les  foyes 
de  îievre  ,  6c  acheuez  de  faire  cuire  le 
ciué  doucement ,  en  forte  que  la  faulTè 
foit  efpailfe  ,  courte  6c  bien  liée,  ou  bien 
on  drelTe  le  ciué  fur  des  tranches  de  pain 
fechez  au  feu. 

Autre  ciué  a  la  faujfe  douce . 

Prenez  vn  chapon,  ou  des  poulets, ou 
d’autre  viande  ,  &c  l’ayant  fait  rôtir,  vn 
peu  plus  qu’à  demy  ,  mettez-la  par  mor¬ 
ceaux  dans  vn  pot ,  auec  du  bcüillon  de 
viande, du fel ,&  quelques  doux  de  gi¬ 
rofle,  &  les  faites  b  üillir  doucement 
quelque  temps. 

Il  faut  aufli  broyer  auec  du  vinaigre 
des  amales  douces  qui  ayent  eftéfechées 
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ali  feu,&  les  palier  par  vn  linge,ou  efta- 
mine  pour  enauoir  la  inoëfle,ou  le  laiéb 
&  faire  tremper  anffileparementdans  du 
vinaigre  de  pam  roti>  &  le  bien  efcacher 
quand  il  fera  rarcvdi ,  puis  l’ayant  mdlé 
auec  du  laiét,  ou  moelle  d’amendes  *  les 
verfer  dans  le  cinédors  qu’il  aura  bc ü  lly 
quelque  temps  y  adioutant  quelques 
morceaux  de  canelle  liez  enfemble,&  du 
fucre  ce  qu’il  en  faudra  pour  faire  la  fauf- 
fe  douce  ,  faite  tn  üillir  le  tout  b  en  dou¬ 
cement  iufqu’à  ce  que  le  ciué  foit  euit> 
le  remuant  &  retournant  de  fois  à  autre 
pour  empefcher  qu’il  ne  s’attache  au  pot 
&nefebrufkr 

Haricot. 

Prenez  vn  bout  faigneux,ou  vne  poi¬ 
trine  de  mouton,ou  de  la  queue  de  bœuf» 
coupez- la  par  morceaux  long  de  deux  ou 
trois  trauers  de  dojgt  &  les  mettez  dans 
vn  pot, auec  de  la  moelle,  ou  de  la  greffe 
de  bœuf, du  fel*vn  peu  de  clou  ,  vn  brin 
de  fauge,ou  vne  feuille  de  laurier  fec ,  & 
de  l’eau  à  difcretion*  &  quand  la  viande 
fera  cuite  à  demy  ,adioutez  y  des  nauets 
coupez  par  morceaux ,  qui  foient  lauez 
en  de  l’eau  chaude  ,  on  y  peut  adiouter 
des  chaftaignesxou  des  morceaux  de  fan- 

C  s  ci  ffè* 
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cifle,ou  des  fauci  fions  »  achevez  de  faire 
cu  re  tout  enlemble  iuiqu'à  ce  que  la 
faufle  foit  afsez  courte,  &  que  la  viande 
foit  cuite,  puis  mettes  y  vne  ou  deux  rô¬ 
ties  de  pain  bien  fechée>  qui  ayent  trem¬ 
pé  quelque  temps  dans  du  vinaigrejmef- 
lés-les  auec  le  haricot  auant  que  le  dref- 
fer,quelques-vns  mettent  des  pruneaux* 
6c  des  raiflns  dans  les  haricots  quand  on 
ayme  cette  douceur. 

Viande  rôtie  &  farcie» 

Prenez  par  exemple  vne  poitrine  de 
veaujou  diantre  viande  rôtie  toute  chau¬ 
de,  leuez  la  peau  du  deiïus,  puis  oftés  la 
chair  6c  la  hachés  bien  menu  auec  de  la 
moelle  de  bœuf,  vne  grofle  poignée  de 
laidlu.s  amorties  dans  Peau  chaude,met- 
tés  y  aufli  de  Pozeille  ,  de  la  poirée  ,  vn 
peu  de  perfil,  du  fel,  du  poiure,ou  d’au¬ 
tre  efpicejvn  peu  de  fines  herbes  des  iau- 
lies  d'œufs  durs  *  6c  gros  comme  vne 
noix  delard.On  peut  y  ajouter  vne  petite 
poignée  de  pignon,  &  des  raiflns  de  co_ 
rinthe  méfiés  enfemble,vn  peu  de  cham¬ 
pignons,  plufiofl:  cuits  que  crus,  6c  cou¬ 
pés  menu  ,  mettes  ce  hachis  dans  vne 
poîle,ou  dans  vne  tourtiere,dans  laquel¬ 
le  il  y  ait  vn  demy  quartero  ou  enuiron* 

de 
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4e  beurre  déjà  fondu  ,  faite  cuire  cette 
farce,fi  vous  iugez  que  la  faufse  foit  trop 
comte  5  adiontez-y  vn  peu  de  bouillon 
du  pot»  ou  de  l’eau  chaude,  &  quand  la 
farce  fera  cuite,  on  peut  y  adiouter  du 
verjus,&  la  dre  fier quelquetemps  apres, 
puis  renfermez  dans  la  poitrine  entre 
les  os  6c  la  peau,  en  forte  qu’elle  paroifle 
comme  fi  elle  cftoit  entier  e. 

Si  on  ne  veut  pas  ofter  la  chair  hors 
d’vne  poitrine, il  n’y  a  qu'a  faire  de  la  far¬ 
ce  feparemét  comme  celle  des  œufs  durs 
farcis ,  6c  lors  qu’elle  eft  cuite  ,il  faut 
prendre  vue  poitrine  de  veau  rôtie  toute 
chaude,&  détacher  la  chair  d’auec  les  os 
auec  vn  bâton  plat ,  puis  y  fourer  de  la 
farce  autant  qu’il  en  pourra  tenir,ou  feu¬ 
lement  feruir  la  farce  (ous  la  viande* 
^lutife  farce. 

Prenez  le  mouft  d’vn  cochon  de  Tai#, 
vn  morceau  de  veau,  auec  autant  de  lard, 
&  de  grailfe  de  boeuf,  vne  bonne  poig¬ 
née  d’ozeille,vn  peu  de  thin,  6c  de  mar¬ 
jolaine  ,  du  perfil  ,  des  ciboules  ,  6c  des 
champignons,  hachez  le  toutenfemble 
bien  menu ,  6c  faites  cuire  cette  farce 
dans  vn  plat,  auec  vn  peu  de  bon  bcüi.1- 
lon,  du  ici,  du  clou^-du  point  e,  ou  d’au- 
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tve  elpitfcj  6c  quand  elle  elt  t  uite,  6c  que 
Ton  eft  preft  à  teruir ,  adioutez  y  quel¬ 
ques  iaunes  d’oeufs  duvcis ,  6c  mettez 
cette  farce  dans  le  ventre  d’vn  cochon, 
ou  d*v n  oyfon  rôti,  6c  le  feruez. 

Pour  faire  la  peau  du  cochon  bien 
friande,  frotez  la  vne  fois  auec  de  l’huile 
6c  du  vina  gre  meflez enfemble} pendant 
qu’on  fait  roftir  le  cochon  de  laiéfc. 
uiutre  farce  crue. 

Prenez  ce  qu’il  faut  d’herbes  pour 
faire  de  la  farce  aux  oeufs  durs  farcis, ha¬ 
chez  bien  mr  nu  le  toutenfemble  auec  le 
refte  de  l’aflaifonnement  ,  le  blanc  6c  le 
iaune  de  deux  œufs  cruds  ,  6c  vn  peu  de 
beurre  fondu  ,  vous  y  pouuez  adiouter 
du  fromage  vn  petit  àffiné,5c  coupé  bien 
menu  ,  6c  des  chaftaignes  entières  déjà 
cuites ,  ou  des  petites  croûtes  de  pain  en 
gnife  de  marons,  mettez  cette  farce  tou¬ 
te  crue  dans  le  ventre  d’vn  cochon,  puis 
le  fermez,  6c  le  mettez  à  la  broche, 

U  faut  auiïi  prendre  garde  que  la  farce 
pour  toutes  fortes  de  viande  fades  ,  ou 
doulïatres,  comme  pour  vn  cochon  ,  ou 
vn  oyfon  ,doit  eftre  de  haut  gouft  ,  fans 
y  mettre  le  rai  fins  de  corinthc  >  ny,  autre- 
chofefade,  ilell  bon  d’y  adioutei  vn  oi- 
1  gnon 
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gnon  vn  peu  fondu ,  &c  le  retirer  entier, 
quand  la  v  iande  eft  cuite  ,  afin  que  le 
gouftde  la  farce  foit  plus  releué» 

Cette  Farce  crue  e il  bonne  pour  met¬ 
tre  dans  vue  poitrine  de  veau  que  L’on 
veut  faire  entre-deux  plat'» 

Viande  a  la  daube . 

Prenez  par  exemple  le  derrière  d’vn 
lapin  ,  ou  d’vn  heure  ,  c’eft  à  dire  ,1e  râ¬ 
ble  ,  &  les  cnifles  »  on  peut  ofter  la  pre¬ 
mière  peau  ,  puis  il  faut  entre  larder  la 
viande  en  long  &  en  trauers  >en  forte 
qu’il  y  ait  du  lard  de  tous  collez  ,  com¬ 
me  fi  c’eftoit  pour  mettre  en  pafte,  &  que 
les  lardons  foient  gros  &  ayant  trempé 
dans  du  vinaigre,  ou  du  verjus,  &  quxils 
foient  poudrez  d’efpilfe  Calée,  puis  met¬ 
tez  dans  vne  terrine  des  tranches  de  lard 
bien  mince,  tant  que  le  fond  en  foit  cou- 
uert,puis  y  adioutezla  viande,  &  mettez 
en  fuitte  la  terrine  furie  feu,&  ayant 
laifsé  fondre  le  lard  à  demy  ,  vous  y  ad- 
iou lierez  vne  chopine  de  vin  blâc>&  de 
l’eau  tant  qu’elle  fumage  la  viande  d’vnt 
bon  trauers  de  doigt  ,,mettez-y  auffi  vu 
oignon  ,  vn  petit  brin  de  thin  ,  trois  ou 
quatre  doux  de  girofle,  du  fel,  vne  feuil¬ 
le  de  laurier ,  &  couurez  la  terrine  ,  & 
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faites  bouillit  le  tout  ensemble  ,  iufqu’à 
ce  que  la  viande  foit  bien  cuite,  retour¬ 
nez- la  de  fois  à  autre  ,  afin  qu'ellexuife 
efgalernent  de  tous  coftez.  Laiflez-la  re¬ 
froidir  dans  fa  tance ,  puis  la  tirez  à  fec, 
pour  la  feruir,car  fi  vous  y  laifiez  la  faul- 
fe  ce  fera  vne  compote. 

Crojfe  viande  à  la  daube. 

Si  vous  défiiez  mettre  à  la  daube  de 
la  chair  de  boucherie;  par  exemple,  v  ne 
tranche  de  bœuf  efpaifledu  traueis  de 
deux  ou  trois  doigts,  on  vne  efclanche 
de  mouton,  il  faut  qu’elle  foit  mortifiée, 
puis  la  battre  auec  vn  roulîeau  de  bois, 
pour  l’attendrir,  &  ofter  la  peau  &  faire 
des  entailles  profondes  dans  la  chair  ,  ôc 
la  larder  prés  à  prés  ,  en  long  ,  &.  en  tra- 
uers  ,  comme  fi  c’eftoit  pour  mettre  en 
parte  auec  des  lardons  gros  comme  le 
doigt ,  Sc  a  rtc  z  longs ,  qui  foient  enfer¬ 
mez  comme  nous  Fanons  dit* 

Quand  la  viande  eft  lardée  ,on  peut 
l’enueloper  d’vn  linge  blanc,&  la  mettre 
dans  vne  terrine,  ou  dans  vn  pot  auec  de 
l’eau  fuffifamment,  du  fel,  des  fines  her¬ 
bes  »  du  laurier ,  marjolaine  ,  du  clou  de 
girofle,  &  des  marons,  on  peut  y  adiou- 
ter  vn  morceau  de  lard, ou  plutoft  v» 

quai 
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quarteron  de  moelle,  faites  cuire  la  vian¬ 
de  iulqu’à  ce  que  le  bouillon  foie  beau¬ 
coup  confommé  ,  lors  remplirez  le 
pot  auec  du  vin  qui  ne  foit  pas  froid,  (i 
vous  defirezque  la  faufie  foit  douce, ad- 
ioutez-y  du  fucre,&  de  la  canelle,  fi  c’eft 
du  bœuf  que  vous  falïiez  cuire  >  il  fuffit 
d*y  mettre  vn  peu  de  verjus  ,  ou  du  vin¬ 
aigre  quand  cette  vaindc  eft  cuite,  le  vin 
la  rendroit  dure,  il  la  faut  laifser  refroidir 
dans  fon  bouillon  fi  on  la  veut  manger 
froide,  puis  la  tiré  à  fec,  &■  la  deuelopez. 

On  peut  la  lailfer  dans  la  faufife,  ce  fe¬ 
ra  v  ne  compote. 

On  aprefte  de  la  mefme  façon  les  oy- 
féaux  jcomme  vue  volaille  d'inde,  vn 
canard  ,  vn  oy  fon  »  fans  ofter  la  peau ,  il 
»*y  a  qu’à  appîatir  reftomac*puis  larder 
la  viadeauec  de  gros  îard,puis  enueloper 
la  volaille  dans  vn  linge  ,  &  la  faire  cui¬ 
re  comme  nous  venons  de  le  dire. 
jp7, and  s  a  la  faljfe» 

Prenez  vnc  efclanche  de  mouton  ,  ou 
vn  canard>on  d’autre  viande  lardée  ,  ôc 
accommodée  comme  pour  faire  vue  dau¬ 
be*  &c  fi  vous  voulez  n’auoir  pas  la  pei¬ 
ne  de  la  larderai  fulfit  de  la  mettre  au  pot 
auec  du  lard,  de  la  moelle  ou  du  beurre, 

du 
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du  bouillon  du  pot  ou  de  l’eau,  du  Tel, ou 
quelques  fines  herbes,  6c  fi  la  viande  eft 
aifée  à  cuire,  adioutez-y  en  même  temps 
des  nauets  lauez  en  eau  tiedes,  apres  les 
auoir  fait  bouillir  vn  bouillon  ou  deux: 
mais  fi  la  viande  eft  dure  à  cuire  ,  ilia 
faut  faire  cuire  à  demy  dans  le  pot ,  puis 
y  adioufter  les  nauets ,  6c  fur  la  fin  l’on 
peut  y  mettre  des  chaftaignes  rofties,  & 
des  champignons. 

Quand  la  viande  eft  cuite  > il  la  faut 
drefier  dans  vn  plat  auec  du  pain  rofty* 
&c  arrofez  de  vinaigre  ou  de  jus  de  vian¬ 
de  roftie,ou  des  deux  enfemble.  On  peut 
mettre  par  defsus,  ou  autour  de  la  vian- 
de,des  appreftes  de  pain  frit  dâs  du  beur¬ 
re,  fi  vous  n’aimez  mieux  tirer  les  nauets 
quand  ils  feront  cuits  vn  peu  plus  qu’à 
demy,  puis  les  farinez  &  les  frire  dans  du 
beurre  roux,  les  tirer  à  fec,  6c  les  remet¬ 
tre  dans  le  pot  quand  la  viande  eft  quafi1 
euitte,  6c  lesaranger  fur  la  viande  quand 
elle  etl  dans  le  plat. 

Viande  an  court-boïiillon . 

Prenez  par  exemple  vn  cochôdelaidfc 
preftà  mettre  à  la  broche,&  le  mettez  en 
quatre  quartiers ,  on  peut  le  lai  fier  tout 
entier;&  ayant  o  fié  tout  ce  qui  eft  dans 
k  ventre>il  faudra  le  fendre  tout  du  long 


Et  Method  i  <^ve.  6$ 

iufques  aux  o s»5c  faites  quelques  entai l- 
lades  auxcuilfes  5c  aux  elpaulies  ,  6c  le 
larder  de  gros  lard, puis  enueloper  laviâ- 
dc  d’vn  linge  blanc,  5c  la  mettre  dans  vn 
chauderon  auec  de  l'eau, ou  du  bouillon, 
tant  qu'il  y  en  ait  par  ddTus,  y  adiouftant 
vne  demie  linre  de  lard  plus  ou  moins, fé¬ 
lon  la  quantité  de  la  viande-, faites  la  cuire 
iufqu'à  moitié  ,  puis  la  tirez  à  fec  j  5c 
ayant  ofté  le  bouillon  fi  l'on  veut,  il  fau¬ 
dra  mettre  au  fod  du  chau  dero  quelques 
fines  herbes, commevn  peu  dcthin,ou  de 
romarin  ,  on  de  la  fange  ,  ou  du  laurier 
auec  quelques  doux  de  girofle ,  5c  vn 
morceau  d’efeorfe  d’orange  ou  de  citron, 
5c  du  fcl,  puis  y  remettre  le  cochon  tou- 
fiours  enueloppé,  5c  y  adionfter  du  vin 
blanc  autant  qu’il  en  faut  pour  acheuer 
de  faire  cuire  la  viande  iufqu’à  ce  que  la 
faulfe  foit  quafi  confommée,  puis  la  ti¬ 
rerez  hors  du  chauderon,  5c  la  mettez  à 
fec  dans  vn  plat  dans  vn  linge  net ,  auec 
quelcmes  brins  de  romarin,  ou  de  perfil. 

Viande  a  l#  marinade. 

Prenez  par  exemple  vne  couple  de 
poulets  prefts  à  larder ,  mettez  les  par 
quartiers,  5c  les  faites  tremper  depuis  le 
matin  iufqu’à  midy,c’eft  à  dire,  cinq  ou 
fix  heures  dans  vne  terrine  ,  auec  du  vi- 
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naigre,du  fel*du  romarin,quelques  fueil- 
les  de  laurier  fec  ,  vne  bonne  pincée  de 
graine  de  fenouil  ,  on  y  peut  adioufter 
du  poivre:  lors  que  la  viande  a  trempé  on 
la  tire  à  fec  >  puis  on  la  £arine  ,  on  la 
fait  frire  dans  le  fain  doux  5  ou  dans  du 
beurre  roux, ou  dans  dcl’huille-,&  quand 
elie  ell  cuitte  on  la  tire  à  fec  pour  la  met¬ 
tre  fur  vne  affiette  creufe ,  On  y  peut 
mettre  par  deflus  vn  petit  de  fel  menu,& 
du  perfil  frit  dans  la  poclle  >  L’on  peut 
accommoder  de  la  mefme  façon  vne 
poitrine  de  veau, ou  d’autre  viande  déli¬ 
cate,  l’ayant  coupée  par  morceaux. 

A  la  Crococelle . 

Prenez  de  la  viande  prefteà  mettre  au 
pot ,  par  exemple  vne  poule ,  mettez  la 
dans  vn  pot  ou  vne  terrine  auec  du 
bouillon  ,  dans  lequel  on  aura  fait  cuire 
vn  jambon ,  on  d'autre  viande  faléc ,  ou 
bien  vous  y  mettrez  de  l’eau ,  auec  vn 
morceau  de  petit  lard, faites  cuire  la  vian¬ 
de  modérément  &  la  feruez  auec  vn  peu 
de  bouillon  auec  lequel  on  la  fait  cuire. 
Quand  la  viande  eft  apreftée  de  cette 
façon,  vous  la  pouuez  en  fuitte  frire, ou 
rôtir  fur  le  gril  pour  la  manger  auec  le 
fel  ,  &  le  vinaigre  ,  du  perfil  cru ,  ou  du 
cicfson. 


Et  Methodi  qv  e.  6y 
Viande  cuite  d  la  bete-raue. 

Prenez  par  exemple  vn  canard  &  le 
rempliflez  d’vne  farce  d’herbes  bien  af- 
faifonnée,adioutez-y  vnbon  morceau  de 
beurre  ,  piquez  auiïi  fur  l’eftomac  quel¬ 
ques  doux  de  girofle  ,  &  enueloppez  le 
canard  auec  deux  feuilles  de  papier 
graifsées  de  beurre  ,  faites  le  cuire  fous 
les  cendres  chaudes  Tefpace  de  deux  heu¬ 
res,  &  Tenueloppez  quand  il  fera  cuit. 

POTAGES 

maigres. 


Chapitre  II. 
Potage  au  beurre, 

MEttez  du  beurre  dans  vn  poiflon 
&  du  fel  à  diferetion  ,  il  n’y  faut 
pas  beaucoup  de  beurre,  faite  le  fondre 
roux, ou  demy  roux  (ur  du  feu  clair ,  ad- 
ioutez-y  de  leau  ,  de  apres  qu’il  aura 

boüilly 
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bcüilly  quelque  temps ,  &  que  le  bouil¬ 
lon  fera  de  bon  gouft,  mettez-y  des  croû¬ 
tons  de  pain,&  les  lailfez  bouillir  iufqu’à 
ce  qu’ils  foient  attendris,  puis  y  râpez  de 
la  mufcade,&  le  biffez  encore  bouillir  vn 
bouillon  ou  deux  auant  que  le  drelfer. 

Potage  aux  œufs. 

Mettez  dans  le  pot  de  l’eau,  du  fçl,  8c 
du  beurre  gros  comme  vn  œuf,  &  les 
ayât  fait  bouillir  quelque  temps ,  il  faut 
trancher  des  Coupes  dans  vn  plat,  y  ad- 
iouter  du  perfil,de  l’ozeille,mettre  le  plat 
fur  le  feu,  verlez  y  le  bouillon  auec  vn 
peu  de  verjus,  puis  y  caiTez  des  œufs,  & 
biffez  le  potage  fur  le  feu  iulqu’à  ce  que 
les  œufs  foient  cuits  tenât  le  plat  couuerr. 
u4ux  herbes. 

Prenez  des  herbes  douces  en  bonne 
qnantité,comme  del’ozeiüe,des  laittues, 
du  pourpiei'jdu  cerfeuïl,de  la  bouroche, 
delà  poirée,des  ciboulles  ou  vn  oignon, 
&  les  ayant  bien  lauées  &  hachées  grof- 
fierement,mettez-les  dans  vn  potauec  vn 
peu  d’eau ,  du  beurre ,  &  du  fel,  &  lors 
qu’elles  feront  prefque  cuites,adioutez-y 
de  l’eau,  ou  pluftoft  du  bouïlion  dans  le¬ 
quel  on  ait  fait  cuire  des  cardes  de  poi- 
rées,parce  que  le  potage  fera  plus  friand, 

mettez 
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mettez  y  aufli  vn  chapon, c’ell  à  dire  vne 
gioflè  croûte  de  pain  ,  8c  acheuez  de 
faire  le  potage.  On  peut  râper  du  froma¬ 
ge  par  dclTus  quand  il  eft  drefsé,  ou  bien 
y  adiouter  des  œufs  deflayez  auec  du  ver¬ 
jus,  ou  du  bouillon  du  pot,  8c  faite  mit- 
tonner  le  potage  quelque  temps. 

Quelques  vns  ayant  délayé  les  œufs 
auec  le  verjus  les  verfent  en  mefme  téps 
dans  le  pot  ,8c  meflmt  bien  le  tout  en- 
femble  ,  8c  les  font  prendre  quelques 
bouillons  auant  que  dre  (Ter  le  potage. 
Ou  bien  quâd  on  a  délayé  les  œufs, on  les 
met  cuire  fur  vn  rechaud  ,  les  remuant 
toujours ,  8c  lors  qu’ils  font  allez  cuits 
on  les  verfe  fur  le  potage. 

Aux  choux. 

Prenez  des  choux  verts ,  ou  d’autres 
choux,  &  les  ayant-lauez  hachez  les  me¬ 
nu,  puis  les  fricaflez  dans  du  beurre  ou 
,de  l’huille,  8c  les  verfez  dans  vn  pot  où 
il  y  ait  de  l’eau  bouillante,  ou  de  la  purée 
de  pois  qui  foit  claire,  mettez-y  du  beur- 
re,vne  croûte  de  pain,  du  fel,  ou  vn  oig¬ 
non  entier  piqué  de  quelque  doux  de 
giroHe  ,  auec  vn  peu  de  poiure ,  fi  vous 
l’aimés,  8c  faite  cuire  le  tout. 


A 
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A  l'oignon. 

Faite  chauffée  de  bonne  huille  à  man¬ 
ger  ,  ou  plutloft  faite  fondre  du  beurre, 
puis  adioutez-y  de  l’oignon  coupez  par 
tranches,  ôc  lorsqu’il  fera  cuit  ou  fricaf- 
sé,  verfez  les  dans  vn  pot,  dans  lequel  il 
y  ait  de  l’eau  chaude  ,  adioutez-  y  du  fel, 
ôc  vn  peu  de  mie  de  pain  ,  ou  pluftoft  il 
faudra  prendre  vne  croûte  de  pain  rôtie 
au  feu,la  faire  tremper  dans  du  bouillon 
du  pot  ,  puis  y  adiouter  vne  couple  ou 
plus  de  jaunes  d’œufs  durs,  vne  goûte  de 
vinaigre  ou  de  verjus, pafler  tout  dans 
vne  eftaminc  ou  tamis  ,  puis  le  mettre 
dans  vn  plat  ou  dans  vn  pot  auec  du 
bouillon  ,  ôc  faire  bouillir  le  tout,  puis 
drefler  le  potage  fur  du  pain  tranché,faite 
bouillir  cela  fuffifammment,&  fur  la  fin 
adioutez-y  vn  peu  de  vinaigre  ou  de 
verjus  ,  drefTez  le  potage  ,  on  peu  râper 
de  la  mufeade  par  deflus,  il  efl  bon  de  le 
faire  mittonner. 

Autre  potage  a  l’oignon. 

Coupez  menu  de  l’oignon, &  le  faites 
cuire  dans  du  beurre  roux  ,  y  adiouftant 
de  l’eau,  du  fel,  du  fucre,  vn  peu  de  muf¬ 
eade  en  poudre,&  faite  cuire  ce  potage. 
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A  la  Liegeîofe. 

Mettez  du  lai6t  dans  vn  pot  ou  dans 
vnc  poifle,auec  du  beurre  ou  de  l’hnille* 
adioutez-y  des  goufles  d’ail  pelée  &  pi¬ 
lée,  du  Tel ,  du  poiure,  ou  d’autre  efpiiîe, 
détrempez  auffi  vue  poignée  de  farine» 
plus  ou  moins,  félon  la  grandeur  du  po¬ 
tage, &  qu’elle  foit  remile  au  four  ou  dâs 
vne  poiile,la  retournant  fouuât  auec  vn 
peu  de  laiéfc  oude  vin;  faitcsbouïUir  tout 
enfemble  vn  peu  detemps,&le  remuez» 
puis  le  verfez  fur  des  Coupes  de  pain. 

Potage  aux  nauets. 

Faites  bouillir  de  l’eau  auec  du  beurre 
du  fel,  del’ojgnon,  ou  vne  groüe  fibou- 
le,  puis  y  adioutez  des  nauets  bien  ratif- 
fez,  &  lors  qu’il  feront  cuits  ,  retirez~en 
la  plulpart,  5c  les  fricaffez  »  puis  quelque 
temps  auant  que  drefler  le  potage  ,  met- 
tez-y  du  verjus,&  y  rapezdela  mufeade. 

Potage  aux  pois ,  ou  purée. 

Prenez  par  exemple  vn  litron  de  pois 
fecs,&  les  ayant  lauez  auec  de  l’eau  tiede; 
faites  les  tremper  toute  la  nuiét  dans  de 
l’eau  chaude  en  forte  qu’elle  fumage  de 
trois  bondoigts,puis  les  faites  cuire  dans 
la  mefme  eau, les  rem plilTant  d’eau  chau¬ 
de  quand  il  fera  befoin  i  &  quand  la  pu¬ 
rée  fera  faite,  tirez -là  :  Ou  bie  nj 
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Mettez  dans  de  l’eau  chaude  vn  litron 
de  pois  fecs ,  &  les  faites  cuire  à  demy, 
puis  fans  les  ecrafer  oftez  en  le  bouillon» 
&  s’il  n’y  en  a  pas  allez,  il  faut  remettre 
de  l’eau  chaude  dans  les  pois,  5c  les  faire 
encore  bouillir  pour  auoir  d’autre  bouil¬ 
lon:  Prenez  de  cette  purée,  &  en  mettez 
dans  vn  pot  autant  qu’il  faut  auec  du 
beurre  &  du  fel  s  &c  fi  toft  que  le  beurre 
fera  fondu  adioutez-y  des  racines  de  per- 
lîl  ,  vn  ou  deux  doux  de  girofle  ,  vous 
pouuez  y  mettre  auiïi  des  herbes,  com¬ 
me  de  l’ozeille,  du  cerfeuil,  &  de  la  chi¬ 
corée  blanche  autant  d’vn  que  d’autre, 
auec  vn  oignon  ou  de  la  ciboule,  ou  des 
herbes  fines ,  des  câpres  fi  en  voulez,  Sc 
lors  que  les  herbes  font  prefque  cuites, 
on  peut  y  adiouter  encore  vne  croûte  de 
pain  rôtie  ,  &  vne  pointe  de  vinaigre  ou 
de  verjus  fi  vous  voulez.  Le  potage  eftât 
preft  àdrefleril  faut  retirer  l'oignon  Sc 
les  fines  herbes  :  &  dreflant  le  potage 
vous  pouuez  le  garnir  de  hachis  ,  ou 
d’andoüi llettes  de  poiflon. 

Aux  cenfes. 

Mettez  dans  le  pot,  del’eau,  du  fe1,  &C 
vn  quarteron  de  beurre,;faites  le  bouillir 
deux  ou  trois  boudions ,  puis  y  adioutez 

des 
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des  cerifes,  du  lucre,  du  clou  de  girofle» 
de  la  canelle  autant  qu’il  en  faudra  ,  en 
forte  que  le  potage  ne  foit  point  trop  ai¬ 
gre,  &  faites  cuire  tout  eniemble. 

Aux  carotes . 

Mettez,  dans  vn  pot  de  terre  affez 
d’eau  pour  faire  vn  grand  plat  de  potage, 
&  quand  elle  fera  bouillante,  adioutez  y 
vne  demie  iiure  de  bon  beurre  frais,du  tel 
à  difcretion ,  puis  y  mettez  vn  demy  li¬ 
tron  de  pois  fecs,  trois  ou  quatre  carotes 
bien  netes  coupées  par  morceaux,  &:  les 
faites  bien  cuire  oftant  les  efcalles  des 
pois  tant  que  l’on  pourra,  &  vne  heure 
auant  que  drefler,  on  mettra  des  herbes 
douces  dans  le  pot.  Comme  de  l’oifeille* 
du  cerfeuil,  de  la  chicorée  blanche  auec 
vn  peu  de  perfil,  ou  pluftoft  de  la  racine 
de  perfil, vne  ciboule  ou  vn  oignon,vne 
pincée  de  fariete,  deux  ou  trois  doux  de 
girofle,  faites  cuire  toutenfemble,  &  le 
drelfez  lors  qu’il  fera  fait, &  de  bô  gouft. 

Aux  ejpinars* 

Mettez  dans  vn  pot  des  efpinars  bien- 
Jauez,  adioutez -y  de  l’eau,  du  beurre,du 
fel ,  vn  petit  bouquet  de  marjolaine,  du 
thin,  de  manthe,  ou  baume,  vn  oignon 
piqué  de  quelques  doux  dç  girofle, faite* 

D  bouillit 
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bouillir  tout  enfemble,&  lors  que  le  po¬ 
tage  eftcuit  àdemy,adioutez-y  du  fucre 
àdifcretion,  par  exemple  ,vn  bon  demy 
quarterô,vne  poignée  de  rai  fins  au  foleil, 
des  croulions  en  quantité,ou  des  croûtes 
de  pain  fechez  au  feu,  achetiez  de  faire 
cuire  le  potage ,  puis  le  dre  fiez  fur  dss 
foupes  de  pain. 

A  la  citrouille. 

Coupez  de  la  citrouille  par  morceaux, 
mettez-la  dans  vn  pot  de  terre  auec  de 
Feau,du  fel,vn  ou  deux  doux  de  girofle, 
8c  du  beurre  à  difcretion,  faites  la  cuire 
iufques  à  ce  qu'elle  fort  quafi  en  bouil¬ 
lie,  &  qu’il  ne  refte  que  peu  de  b,  ü.llon, 
prenant  garde  que  rien  ne  brûle  ,  &  ne 
s’attache  au  pot,  &  oftant  le  bruflé  s’il  y 
en  a,  ce  que  vous  empefcherez  la  faifant 
cuire  à  petit  feu  fur  la  fin.  Lors  donc 
qu’elle  eft  cuite  en  perfection  ,  8c  qu'il 
relie  fort  peu  de  bouillon,  s’il  paroi  fl  en¬ 
core  de  gros  morceaux, vous  les  efcache- 
rez  ,  puis  mettez-y  du  laid,  8c  lors  qu'il 
commence  à  bouillir  k  moins  du  monde, 
retirez  le  pot  hors  du  feu,  &  ayant  tran¬ 
ché  du  pain  dans  vne  efcuelle,il  faur,ver- 
fer  fur  la  foupe  deux  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layez  auec  vn  peu  de  laid  ,  y  adjoutant 

quelques 


Et  M  e  t  h  o  d  i  Q^v  ê.  7  y 
quelques  cuillerées  du  plus  clair  du  po¬ 
tage,  &  les  jaunesd’œufs  eftant  refpan- 
dus  ainfi  fur  la  loupe  ,  il  faut  verfer  le 
potage  ,  &c  le  mettre  en  fuite  mitonner 
fur  vn  rechaut  ,  gardant  vn  peu  du 
bouillon  pour  remplir  le  potage  au  lieu 
de  ce  qui  s’en  con Comme  fur  le  rechaut. 

Quelques-vns  y  adioutent  du  lucre, 
&c  vn  brin  de  canelle ,  d’autres  y  met¬ 
tent  du  poiure  ou  de  la  mulcade,  mais  ii 
eft  meilleur  eftant  aprefté  Amplement. 

La  citrouille  eft  bonne  au  lieu  d’her¬ 
bes  dans  vn  potage  à  la  viande.Et  quand 
on  en  a  de  cuite  en  cette  maniéré  ,  vous 
en  pouuez  mettre  à  part  auec  vne  faulïe 
au  beurre  blanc.  On  en  peut  mettre  aul- 
fi  dans  le  pot  auec  les  herbes  au  lieu  de 
concombre. 

Potage  au  laiB. 

On  fait  bouillir  le  laid  ,  le  fucre  ,  & 
le  fel,  tout  enfemble,  auec  vn  peu  de  ca- 
neîle  ,  &  deux  ou  trois  doux  de  girofle, 
quand  il  a  bc  lidly  quelque  temps,  on  y 
adioute  des  jaunes  d’œufs  délayés  auec 
vn  peu  de  laid,  il  faut  tourner  auec  vnc 
cuilhere  iufqu  à  ce  que  le  potage  foit 
cuit ,  pour  empefeher  qu’il  ne  fe  tourne: 
ii  doit  eftie  fait  promptement.  Puis  le 
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dreflér  lue  du  bifeuit  ou  fur  des  tran¬ 
ches  de  pain  blanc. 

Potage  a  l'orge  mondé. 

Prenez  deux  onces  d’orge  mondé 
la  faites  cuire  auec  de  l’eau  ,  iufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  creuée,  «Se  que  le  bouil¬ 
lon  foit  efpais  ,  &c  réduit  à  vu  demy  fep- 
tier  ,  alors  le  faudra  palier  dans  vn  gros 
linge  pour  en  tirer  la  moelle  ,  verfant 
parmy  de  fois  à  autre  vne  partie  de 
bouillon  *  puis  on  mettra  cinq  ou  fix 
cuillerées  de  cette  bouillie  claire  dans 
vne  chopinc  de  laiéfc  de  vache,  onde 
chevre  ,  ou  d’amandes  douces  ,  auec  vn 
peu  de  canelle ,  du  fucre  &  du  fel  à  dif- 
cretion  ,  on  fait  cuire  le  tout  mfqu’à  ce 
que  le  laiét  renfle,&  commence  à  bouil¬ 
lir  ,  lors  on  le  verfera  dans  vn  plat  garny 
de  foupes  de  pain  blanc.  Remarquez  que 
l’on  peut  mettre  dans  vn  potage  l*orge 
toute  entière  fans  le  palfer  :  on  peut 
aufîi  mefler  vne  partie  de  laidt  d'aman¬ 
de  auec  d’autre  lai6t ,  pour  faire  ce  po- 
tage. 

Remarquez  que  le  froment  mondé 
fait  le  potage  meilleur  fans  compa- 
raifon. 
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Potage  aux  amandes. 

Prenez  vne  cterny  iiuue  d’amandes 
douces  des  plus  nouuelles  ,  faites  -  les 
tremper  quelque  temps  dans  de  l’eau  vu 
peu  tiede  ,  pelez  -  les  &c  les  mettez  en  fu- 
cre  dans  de  l'eau  fraifche,puis  les  broyez 
exactement  dans  vn  mortier  de  marbre3 
y  adiouftant  de  fois  à  d'autre  vne  cuille¬ 
rée  d'eau  froide  à  mefure  qu'il  fe  fait  du 
lai&dl  le  faut  mettre  à  part,  &  quand  les 
amandes  feront  bien  pilées  ,  mettez -les 
dans  vne  Permette  oueftamine,  y  adiou- 
tant trois  chopines  ou  enuiron  d’eau  froi*. 
de: On  peut  y  adiouter  la  grolïeur  c.'vn 
œuf  de  mie  de  pain  blanc  q  ui  ait  trempé 
dans  de  l’eau  froide  :  il  faut  pire  lier  les 
amandes  Sc  en  tirer  le  plus  de  JaiCt  que 
l’on  pourra  >&  le  mettre  dans  vn  pot  auec 
vn  quarteron  ou  plus  de  fucre ,  &  du  fel 
à  difcretion  :  faites  cuire  cela  doucement 
fur  vn  petit  de  feu  ,  &  le  remuez  conti¬ 
nuellement  auec  vne  cuilliere  iufqu'à  ce  - 
qu’il  commence  à  s'épaiflir.  Quand  il  fera 
cnit,  &  de  bon  g<>uft ,  dreflèz-le  fur  des 
foupes  de  pain,  on  fur  du  bilcuit  coupé 
par  tranches  ,  tk  le  lai  liez  mittonner 
quelque  temps. 

On  y  peutadioufter  quelques  gouttes 

D  3  d’eatt 


7$  Le  Cvisinier  François 
d'eau  de  fleur  d'oranges,  ou  de  rofes,  ou 
de  canelle,ou  du  jus  de  citron  ou  d’o- 
rangei  on  peut  delayer  auec*du  la'cb  d'a¬ 
mandes,  deux  ou  trois  iaunes  d'œufs,les 
verfer  dans  le  pot  vn  peu  deuant  que 
d  relier. 

Ce  potage  fera  plus  efpais  Sc  plus  nour¬ 
ri  (Tant,  fl  au  lieu  d'eau  Ample  on  le  fert 
de  iaidfc  ,  ou  d'eau  êc  de  laidfc  meflez  en- 
femble  pour  tirer  le  laidt  des  amandes, 
êc  en  faire  le  potage. 

P otage  aux  grenouilles. 

Mettez  dans  vn  pot  de  la  purée  claire, 
adioutez-y  de  bon  beurre,  des  capres,du 
Ici,  &  les  faites  bouillir,  prenez  en  mef- 
me  temps  des  grenouilles  elcorchées, fai¬ 
tes  les  blanchir  dans  de  l'eau  chaude  ,  ôc 
les  ayant  tirées  à  fec  tout  incontinent, 
mettez  les  dans  vne  terrine  ou  eicuelle, 
auec  de  bon  beurre,  du  verjus, des  petites 
croûtes  de  pain  roty,  vne  fl  boule  ,  vn 
petit  bouquet  d’herbes  fines  ,  quelques 
champignons,  des  laittances  de  carpes  fl 
vous  en  auez,  vn  peu  de  mufeade,  6c  du 
fel:  faites  bien  bouillir  cela,  &  quand  les 
grenouilles  feront  à  demy  cuites  ,  adiou¬ 
tez-y  dein  vne  cuilliere  à  pot  de  bonne 
purée,  le  potage  eftant  preftà  drefler,on 
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fera  mittonner  le  pain  feché  au  feu  y 
mettant  de  la  purée  ,  &  lors  que  le  pain 
fera  mittonné  ,  on  y  adioutera  des  gre- 
noiidles  toutes  appreftées,  <5e  de  la  purée 
autant  qu’il  en  faudra,  auecdu  jus  de  ci¬ 
tron  ou  du  veijus  :  on  pourrait  y  adjou- 
ter  de  bon  hachis  de  carpe. 

Potage  aux  efcreuijfes  en  façon  de 
bifcjue. 

Prenez  du  bouillon  de  poiflfon  ,  ou  de 
la  purée  claire  ,  elle  erfc  meilleure  que  le 
bouillon  de  poilTon,  mettez-le  dans  vn 
pot  autant  qu’il  en  faut  pour  faire  le  po¬ 
tage  3  adioutez-y  vn  petit  bouquet  de 
thin,&  de  marjolaine  3  deux  on  trois 
oignons,  du  fel ,  &c  du  beurre  lufîifam- 
ment,on  peut  y  adiouter  quelques  cham¬ 
pignons. 

Mettez  auiïi  dans  vn  petit  pot  vn  de- 
my  cent  ou  trois  quarterons  d’efcreuilfos 
cuites  &efpluchées,  du  fefdu  beurre,du 
cloUjde  la  mufcade>  vne  pointe  de  vinai¬ 
gre  ,  vn  peu  de  fines  herbes  liées  auec 
vne  fiboule  ,  Sc  faite  bouillir  tout  cela 
enfemble  auec  du  bouillon  du  pot,refpa- 
ce  d’vne  heure  ou  enuiron,  puis  il  faut 
mettre  des  croûtons  dans  vn  plat ,  &  y 
verfer  le  potage  de  purée  affaifonné  éc 
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bien  cuit,adioutez-y  vne  partie  de  bouil¬ 
lon  qui  eft  dans  les  efcreuifles* 

On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant 
les  pâtes  des  efcreuifFes  déjà  cuites,  <5c  le 
corps  auffi  ,  en  ayant  ofté  la  mer  qui  eft 
proche  la  telle,  éc  y  ayantadiouté  d'au¬ 
tre  purée ,  ou  bouillon  maigre  ,  le  palïer 
par  vne  eftamine  ,  puis  le  verter  dans  le 
plat  furies  croûtons.  Faites  miteener  le 
potage  vn  quart-d'heureouenuironjpuis 
y  mettez  les  efceruilfes  en  compotes  auec 
ce  qui  refte  de  leur  fau Hé  pour  dre  (Ter 
&  garnir  le  potage  ;  on  y  peut  adiouter 
vn  jus  de  citron,  ou  du  verjus,  &  le  tenir 
encore  vn  petit  fur  le  feu  auant  que  le 
feruir. 

Si  le  bouillon  eft  aux  herbes ,  on  y 
peut  adiouter  deux  ou  trois  iaunes  d'œufs 
durs,  auec  vn  morceau  de  pain  feché  au 
feu ,  pilez  enfemble  auec  le  corps  des 
efereui lies, puis  pa (Fer  le  tout,  &  le  ver- 
fer  fur  les  croûtons le  faire  mitonner 
comme  nous  Fanons  dit. 

Potage  aux  mobiles. 

Ratilfez  bien  des  moullesjauez  les  en 
plu  (leurs  eaux  les  frotant  entre  les  mains, 
•  puis  les  mettez  dans  vn  pot  auec  d*autre 
eau,&  les  faites  bouillir  iufqn’àce  qu'el¬ 
les 
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les  foient  otmertes  ,  puis  les  cirez  à  lec, 
ôc  lailîez  repoier  ce  boiiillon,  ôc  relauez- 
les  moulles  tant  qu’il  n’y  ait  plus  de  gra¬ 
iller.  Apres  anoir  ofté  la  plufpart  des  co¬ 
quilles  ,  on  fr  ica  liera  les  moulles  dans 
vne  poifle  auec  du  beurre  àdemy  roux» 
y  adioutanc  du  Tel  ,  vne  ciboule  ,  ou  vu 
oignon ,  garny  de  doux  de  girofle:  pen¬ 
dant  qu’on  les  fricafle,il  faut  mettre  dans 
plat  des  croûtes  de  pain  (echées  au  feu,8c 
y  adiouter  du  bouillon,  dans  lequel  on  a 
fait  cuire  les  mouiles»&  le  faire  mittoner» 
&  lors  que  les  moulle  ierot  fiicafsées,on 
garnira  le  potage  defdites  moulles» met¬ 
tant  fur  le  bord  du  plat  celles  qui  ont  leur 
coquilles,  &  les  autres  dans  le  plat ,  puis 
on  y  adioutera  du  b  ’üiilon  blanc  fait  de 
jaunes  d’œufs,  &c  verjus  cuits  enfemble» 
Sc  vn  peu  de  mufeade  dellus ,  feruez  le 
promptement. 

T  otage  à  lafantafaue. 

Faites  vn  bon  potage  à  la  purée,  ayez- 
anfli  plufieurs  plats  de  poiflbn ,  accom¬ 
modez  auec  des  fauffes  differentes  ,  ôc 
demie- heure  ou  enuiron  auant  que  dref- 
fer  le  potage ,  adioutez  y  deux  cuillerées 
de  c lia qu’ vne  des  fauffes,&  faites  bouil¬ 
lir  tout  demie-heure  ou  enuiron  auant 
que  dre  (1er*. 
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Potage  au  goijfon. 

Habillez  du  poillon  tel  qu’il  vous  plai¬ 
ra  >  par  exemple  vne  carpe  laictée  ,  el- 
corchez  là  ,  &c  oftez  tout  ce  qui  eft  dans 
le  ventre ,  puis  il  faut  leuer  adroitement 
la  chair  auec  vn  coufteau,  &  mettre  la 
carcaire  du  poilTon  dans  vn  baffin  plaira 
d’eatf,  lauez-la  pourofter  le  fang,  puis  le 
mettez  dans  vn  pot  de  terre  auec  vne 
pinte  d’eau  plus  ou  moins ,  fuiuant  la 
grolTeur  du  poiffoiv ,  du  fel/du  beurre, 
vn  ou  deux  doux  de  girofle  ,  vn  peu 
de  poiure  ,  vne  pincée  ou  deux  de  perlii 
efpludié  &  laué,  vn  oignon  ,  ou  quel¬ 
ques  liboules  enderes  ,  faites  bouillir  le 
potage  iufqu’àce  qu’il  foit  fait. 

Faites  cuire  feparement  dans  vne  ter¬ 
rine  des  laittances  de  carpe  ,  &  dans  vn 
autre  petit  pot  des  champignons  , 
quand  tout  fera  preft  ,  il  faut  auoir  de  la 
croûte  ou  des  foupes  de  pain  fechez  au 
feu, mettre  le  pain  par  morceaux  pour  en 
garnir  Cuffifamment  le  fond  d’vn  plat 
que,  l’on  mettra  fur  de  la  cendre  chaude,, 
y  verfant  du  bouillon  de  poiffon  ,  fans  y 
mettre  d’herbes  5c  quand  il  fera  confom- 
mé,  vous  y  en  remettrez  qncore,  puis  on 
y  adioutera  vne  ou  deux  fois  plain  vne 
‘  cuillicre 
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cuilliere  d’aigent ,  de  la  faillie  de  cham¬ 
pignons,  &  on  garnira  le  potage  auec  vn 
tronçon  d’anguille,  ou  de  lamproye,  0.11 
d’autre  poillon,  bouilli,  ou  cuit,de  quci- 
queautre  maniere,comme  des  eipcrians: 
On  peut  adiouter  du  hachis  de  carpe  ou 
d’autre  poillon  bien  allaifonné  ,  <k  en 
eftendre  lui  tout  la  foupe  l’épailîeur  d’vn 
demy  do’gt  ou  enuiron,  puis  y  adiouter 
encore  des  morceaux  de  laittes  de  carpe, 
des  champignons  ,  des  culs  d’artichanx 
coupez  par  morceaux,  ou  des  huîtres,  le 
tout  bien  cuit,  &c  affaifonné,  ou  bien  on 
y  mettra  des  moulles,ou  des  queues  d’ef- 
creuilïes  defoffée,  dont  on  garnira  le  def- 
fus  3  &  le  bord  du  potage  ,on  peut  y  ad¬ 
iouter  des  capres.ou  des  piftaches  cuites 
auec  des  champignons, ou  d’autre  bonne 
fanlTe,  &  vn  peu  de  ius  de  citron. 

Quand  le  plat  efl  garny,  on  y  adioute 
encore  du  bouillon  de  poiifon,  vne  cuil¬ 
lerée  ou  deux  de  faufle  de  champignons, 
ayant  gonflé  au  potage,  on  le  tiendra 
chaudement  fur  vn  peu  de  feu  iufqu’à  ce 
qu’on  le  ferue, vous  pouuez  râper  \  n  peo 
de  croûte  de  pain  pardelTus,  &  border,!e 
plat  de  tranches  de  citron  ou  d’orange  de- 
coupée  en  façon  de  creftes  de  coq,&  fe- 
^  mer 
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sner  par  tout  des  grains  de  grenade.  On 
peut  auffi  frire  la  tefte,ou  la  queue  d’vne 
carpe, ou  d'vn  autre  poidon,  pour  garnir 
les  deux  bouts  du  plat  on  badin  ,  dans 
lequel  le  potage  eft  drefle,  on  peut  y  ad- 
iouter  aufli  vn  petit  de  poudre  d'iris  de 
Florence,ou  de  deurs  de  violeces,afin  que 
le  potage  ait  vne  odeur  plus  agréable. 

Bifqne  de  poijfon . 

Mettez  dans  vn  badin, ou  dans  vn  au¬ 
tre  plat,  vne  ou  deux  foupes  de  pain  rô¬ 
ti  ,  elcrafez-le  ,  ou  le  rompez  par  petits 
tnorceaux  ,  adioutez  y  quelques  cuille¬ 
rées  de  purée  ciaire',ou  bouillon  de  poiiTô' 
délicat  »  comme  d’vne  carpe  ou  d'efper- 
lan  ,  des  kuitres  ou  des  moulles  de  mer, 
©n  peut  mefler  enfemble  de  la  purée,  8c 
du  bouillon  de  poidon.  Faites  mittonner 
ce  pain,  adioutez  y  du  bouillon  de  fois  à 
autre,  quand  il  fera  befoin  ,  &  quand  il 
fera  mittoné  on  y  peut  mettre  de  la  fauf- 
fe  d’vn  demy  court  bouilîon  ou  d'vne 
•ftuuéeauec  quelques  cuillerées  defauf- 
fe  de  champignons  ,  puis  on  mettra  au 
anilieu  du  plat  vn  tronçon  de  poiiTon  ou 
vu  poidon  entier  cuit  au  demy  court- 
boüillon,ou  de  quelqu autre  maniéré, 
puis  on  acheifera  de  garnir  le  plat  auec  du 
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hachis  de  poillon  cuit,  &  bien  alfaîfbn- 
né ,  y  adioutant  toutes  fortes  de  beatiiles 
maigres ,  comme  des  laittances,  des  lan¬ 
gues  de  carpes  frites  ou  cuites  à  l’eftuuée, 
ou  entre  deux  plats,  auec  du  pignon,  des 
piftaches  des  huitres  fricadées  ou  cuitte 
en  baignets,de  l*ci perla  de  mer,du  gou¬ 
jon  >  ou  des  tronçons  de  lamprion  ,  ou 
d’autre  petit  poidon  délicat  déjà  cuit,  & 
bien  atfailonné,  comme  des  queues  d’ef- 
creuides,oudes  grenoüilles,ou  des  moui- 
les  fans  efcailles,  des  champignons  ,  des 
mou{ferons,des  trufles,  des  chaftaignes, 
des  culs  d’artichaux  cuits  vn  peu  deuat. 
que  leruir  la  bifque  ,  on  y  peut  adiouter 
vn  petit  de  verjus, ou  vne  fauffe  aux 
œufs,  apres  l’anoir  fait  chauffer  quelque 
temps  feparement  pour  cuite  ces  œufs* 
puis  piquer  fur  la  bifque  quelques  mor¬ 
ceaux  de  pain  frit,&  y  adiouter  de  la  gre¬ 
nade  ,  &  des  tranches  de  citron  ou  d’o¬ 
range  ,  lai  (Ter  encore  la  bifque  que|^ 
que  ternes  fur  de  la  cendre  chaude. 


jdppreib 


86  Le  Cvis  inier.  François 
Apprefts  du  poifTon. 

Poijfon  à  la  matelote. 

P  Renez  par  exemple  des  macreaux 
frais  j  &  quand  ils  leront  habillez  de 
lauez, faites  les  cuire  auec  de  l’eau  falée  » 
on  y  peutadiouterdu  vinaigre  ou  de  ver¬ 
jus,  des  fines  herbes»de  l’efcorfe  d’orâge, 
quelques- v ns  y  mettent  du  fromage, 
vous  pounez  manger  ce  poiflfonanec  vn 
petit  du  refte  du  bouillon, ou  le  lailfer  re¬ 
froidir  dans  Ion  bouillon  ,  puis  le  tirer  à 
fec,&  le  mettre  auec  telle  faufife  qu’il 
vous  pliara. 

Poijjôn  au  court  boïdllon. 

Prenez  par  exemple  vn  brochet ,  ou 
vue  plye  de  Loire ,  ou  des  merlans ,  ou 
d’autre  poiilon  ,  habillez-le  ,on  peut  le 
faire  tremper  quelques  heures  dans  du 
vin  ,  ou  du  vinaigre ,  du  Tel ,  &c  vn  peu 
d’efcorce  d’orange  :  puis  le  faire  bouillir 
dans  du  vin,  ou  vinaigre,  ou  dans  du  vin 
&  du  vinaigre,  ou  du  verjus  mcflez  en- 
femble,  auec  du  fel,  vn  peu  dethin  ,  ou 
d’autres  fines  herbes  ,  du  clou,  de  l’ef- 
corle  d’orange.  Faites  en  forte  que  le  feu 
prenne  au  bouillon  afin  de  donner  le  bleu 
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au  poilîon  ,  8c  quand  il  fera  cuit,  laillez 
le  refroidir  dans  le  court  bouillon ,  puis 
le  tirez  à  fec  ,  &  le  couurez  de  perfil.  Le 
poilïon  au  court  bouillon  cil  bon  auec 
vne  l  au  lie  àla  poiurade,ouaifec  vnelaul- 
fe  au  beurre,  dans  laquelle  il  y  ait  vn  peu 
du  court  bouillon, il  fera  encore  meilleur 
auec  vnc  faulle  friande. 

Beaucoup  de  perfonnes  mettent  de 
Beau  dans  le  court  bouillon,  pour  efpar- 
gneu  le  vin  ,  mais  le  poilîon  en  e fl  bien 
plus  fade ,  quittant  cuit  fans  y  mettre 
d'eau. 

Remarquez  aufli  que  le  vin  blanc  fait 
le  poilîon  plus  blanc,  que  quand  on  em¬ 
ployé  du  vin  rouge,  pour  faire  vn  coure 
Bouillon. 

Toijfon  au  âemy  court -bouillon  >  ou  court 
bouillon  bajlard. 

Prenez  par  exemple  vne  carpe,  ou  vu 
autre  poilfô,&  le  coupez  en  quatre  quar¬ 
tiers,  ou  par  tronçons,  apres  anoir  vuide 
le  vétre  ,  puis  le  mettre  dans  vne  efcuel’e' 
auec  du  fcljdePécorfe  d’orange,dés  fueil- 
lcs  de  l3urier,ou  d'autres  fines  herbes,dn 
clou  de  girofle,  vn  oignon  ou  fiboulle,&: 
du  vinaigre  fuffifamment,pluftoft  chaud 
qlue  froid  j  hiflez  mariner  8c 
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poitlon  Tel pace  de  quelques  heures, puis 
le  faites  cuire  dans  vn  chauderon,ou  dans 
vne  poilFonnierc  auec  du  vin. 

Par  exemple  pour  vne  carpe  ,  ou  vne 
antre  poilfon  d’vn  pied  de  long  ,  8c  gros 
à  proportion,  il  faut  bien  trois  demy  lep- 
tiers  de  vin ,  8c  faire  vn  feu  clair  8c  vif; 
6e  lors  que  le  vin  aura  pris  le  feu, 8c  qu’il 
y  paroi ftra  vne  flamme  violette  ,  il  (era 
temps  d’y  mettre  le  poillbn,auec  vn 
quarteron  8c  demy  de  beurre,  ouenui- 
ron  ,  coupé  par  morceaux  ,de  la  groiTe 
chapelure  de  croufle  de  pain,  vne  bonne 
poignée  de  câpres,  vne  poignée  ou  deux 
de  champignons, deux  ou  trois  culsd’ar-' 
tichaux  coupez  par  morceaux  ,  8c  délia 
cuits  à  demy,  du  fel  à  diferetion:  vous  y 
pouuez  adiouter  vne  poignée  de  pignon, 
8c  deraifin  de  Corinthe,  faites  cuire  tout 
enfemble,8c  remuez  quelquefois  la  fauf- 
fe  pour  luy  donner  fa  liaifon  ;  8c  quand 
tout  fera  cuit, il  faudra  leuer  prôptemêt 
le  poilTon  hors  de  la  faulTe  fans  le  rom¬ 
pre,  8c  rayât  mis  dâs  vn  pîat>y  adioulïer 
la  fau  Admettre  l’oignon  an  milieu,8t  les 
culs  d’artichanx  amour  du  poifsô,  rapez- 
y  vn  peu  de  mufeade  8c  de  croûtes  de 
pain,  vous  y  pouuez  adiouter  du  rerfil 
pardelïus.  JkatilUt 


Et  METHODiqVE. 

Beattlles  maigre. 

Mettez  dans  vne  terrine  des  culs  d’ar- 
tichaux  blanchis ,  ou  cuits  à  demy  ,  des 
champignons ,  des  laittances  de  carpes, 
des  queues  d’efcreuifles,  vn  petit  de  câ¬ 
pres, du  beurre  5c  vn  verre  de  vin,vn  oi¬ 
gnon  &c  vne  fiboulle  entière  garnis  de 
quelques  clous  de  girofle,  vn  peu  d’ef- 
corce  d’orange  ovt  de  citron  ,  quelques 
andoiiillettes  de  hachis  de  poiflon  ,  du 
Tel,  s’il  n’y  a  point  de  câpres  il  y  faudra 
mettre  vne  pointe  de  vinaigre  ,  &c  faire 
cuire  tout  enfemble,  &  la  fin  fi  l’on  veut 
vn  jus  de  citron.  On  peut  mettre  autour 
du  plat  des  huîtres  frites  enbaignets,& 
entre  deux  des  grains  de  grenade, &  tran¬ 
ches  de  citron. 

Ejhtuée  de  poijfon. 

Prenez  vne  carpe,  ou  d’autre  poiflon, 
oftez  tout  ce  qui  eft  dans  le  ventre  fans 
creuer  l’amer ,  puis  coupez  le  poiflon  en 
deux, ou  en  plusieurs  tronçons, 5c  la  met¬ 
tez  dans  vn  chauderon  auec  les  œufs, ou 
les  laittances,  5c  non  pas  le  fang,  ny  les 
boyaux,  à  canfe  des  ordures  qui  s’y  peu- 
uent  rencontrer  ,  adioutez  y  dn  beurre, 
du  fel ,  du  poiure  ou  quelques  doux  de 
girofle  ,  vn  peu  d’cfcorfe  d’oranges ,  ou 

quelque* 
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quelques  feuilles  de  laurier ,  ou  d’autres 
fines  herbes, vn  oignon, ou  vne  fiboule, 
autant  qu'il  en  faudra  ,  quelques-vns 
y  mettent  vne  partie  de  vin,  &  vne  par¬ 
tie  d'eau,  mais  cela  rend  le  poilTon  mol- 
ialfe,  &  la  faulfe  en  eft  fade. 

Faites  cuire  le  poiflbn  :  vous  pouuez 
adiouter  fur  la  fin  vn  petit  de  chapelure 
de  pain,  des  câpres,  <5i  drefler  le  tout 
quand  il  fera  cuit,  &  râpez  de  la  mufca- 
de  par  deflus  :  fi  la  faufse  eft  longue,  on 
peut  mettre  au  fond  du  plat  vne  rôtie  de 
pain. 

PoiJJbn  en  cajferole. 

Mettez  dans  vne  poifsôniere  ou  chau- 
deron,  du  vin,  du  beurre,du  fel,du  clou, 
du  poiure  ,  de  la  mufcade,  vn  morceau 
d’efcorce  d'orange  ,  ou  citron ,  &  vne 
feuille  de  laurier  ,  &  puis  y  adioutez  vn 
turbot,  on  vne  barbue,  ou  vne  pluye  de 
Loire,  on  quelque  autre  poifson,vn  peu 
derapures  de  pain  ,  &  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  beurre  en  cuilant»  &  q”and  le 
poifson  eft  cuit,  &  mis  dans  le  pht,ony 
peut  râper  de  la  mufcade  par  delsus. 

Fricajfée  de  poijjon. 

Si  le  poifson  eftgvo  ,il  le  faut  couper 
par  morceaux  ap;  es  qu’il  eft  habi  lé, écail¬ 
lé  &  laué ,  puis  le  mettre  dans  du  beurre 
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à  demy  roux,  auec  du  tel  >  du  pointe  >  du 
doux  de  girofle,  de  l’elcorle  d’orange,&: 
des  fines  herbes,vn  oignon  ou  vne  fibou- 
le,  &  le  faire  cuire,  y  adiou fiant  du  ver¬ 
jus,  ou  du  vinaigre ,  &  vn  peu  d’eau  ou 
du  bouillon  de  poifibn  ,  rapez-y  de  la 
jnufcade  quand  il  fera  drelTé  dans  vn  plat. 

Capilotade  de  poijjon. 

Prenez  du  poifibn  roty,  ou  frit,  coupé 
par  morceaux  ou  tronçons  ;  mettez-le 
dans  vn  plat  auec  du  beurre,  du  fel,&  vn 
peu  de  clou  >  de  l’elcorce  d’orange  /de 
î’çfpice,&  de  grofiés  chapelures  de  pain, 
vne  fiboule  ,  du  verjus  ou  du  vinaigre» 
&  des  câpres  fi  vt>us  en  voulez ,  ou  des 
anchois  ,  faites  bouillir  tout  enfembîe» 
puis  en  dreflant  la  capilotade  ,  retirez  la 
fiboulle  ,  5c  râpez  de  la  croûte  de  pain» 
ôc  vn  peu  de  mutcade  s’il  n’y  en  a  point 
dans  l’efpicc. 

Poijfon  entre  deux  plats. 

Prenez  par  exéple  vne  carpe  >ou  d’au¬ 
tre  poifibn, il  le  faut  habiller,  efcailler  Sc 
le  lauer,  fi  le  poiifon  eft  gros  Sc  efpais, 
fendez  lé  tout  de  fon  long  pour  le  mettre 
en  deux  pièces,  puis  le  mettez  dans  vne 
terrine, ou  dans  vne  tourtière  tout  de  fon 
long,  auec  du  beurre,  du  fel  ,  de  grofie 

chapellure 
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chapellurede  pain,  ou  des  champignons 
coupez  par  morceaux, 6c  vn  peu  de  fines 
herbes,  ou  du  clou  de  girofle,  ou  d’autre 
efpice,  Couurez  le  platauec  vn  couuer- 
cle  percé  en  deux  ou  trois  endroits,  pour 
donner  iffuë  aux  vapeurs. 

Quand  le  poifîon  fera  cuit  à  detny,  oh 
à  peu  prés,  adioutez-y  des  grofeilles,  ou 
du  verjus  en  gratin  vn  peu  pilé  ,  ou  d’au¬ 
tre  verjus,  ou  du  vinaigre,  ouvne  faulle 
aux  oeufs  :  on  peut  y  mettre  des  câpres, 
des  raifinsde  Corinthe ,  puis  acheuez  à 
faire  cuire  le  poifïon,  râpez  de  la  mufca- 
de  fur  la  fin  :  Vous  y  pouuez  mettre  du 
pain  frit  &c  des  tranches  de  citron  ,  on 
peut  apprefter  de  cette  façon  toure  forte 
de  poillons  plats,  comme  des  folles  ,  ils 
feront  de  meilleur  gouft  fi  vous  les  faites 
rôtir  à  demy  fur  le  gril ,  auant  que  les 
auoir  mis  entre  deux  plats. 

On  peut  larder  des  macreaux  frais ,  ou 
d’autre  poifion  ,  auec  des  petits  lardons, 
ayant  premièrement  incisé,  ou  fait  des 
entailles  au  poiflfon  de  mefme  que  fi  l’on 
vouloit  le  faire  rôtir  fur  le  gril ,  puis  on 
paffe  les  lardons  dans  la  chair  du  poitfon. 
On  l’atTaifonne  comme  nous  venons  de 
dire  ,  5c  on  le  fait  cuire  au  four  comme 
entre  deux  plats.  Poijfon 
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Poijfon  à  la  marinade , 

Il  faut  frue  le  poiflon  dans  l’huile,  8c 
l’ayant  tiré  à  fec,  mettez  du  vinaigre  auec 
le  relie  de  la  friture  ;  ou  pluftoft  mettez 
dans  la  poifle  de  l'huile  qui  n’a  point  fer- 
uy, faites  la  chaufler,adioutez-y  du  vinai» 
g  e,  des  feuilles  de  laurier,  ou  du  roma¬ 
rins  ou  d’autres  herbes  fortes*  du  fel  *  & 
quelques  doux  de  girofle»  faites  bouillir 
enfemble  quelque  temps  tons  ces  ingre- 
diésjSc  verfez  la  faufle  fur  quelque  poif- 
fon  frit  :  On  le  peut  manger  chaud  &C 
froid  j  il  fe  peut  garder  plufieurs  mois 
l’accommodant  en  la  maniéré  iuiuante. 

Prenez  du  poiflon  *  par  exemple  des 
folles  de  moyenne  grandeur  ,  faites  les 
frire»  puis  les  couchez  par  raugs  dans  vn 
baril, puis  y  adiouftezde  la  faufle  fufdite 
tant  qu’elle  fumage  de  trois  ou  quatre 
doigts  au  deflus  du  poiflon, &  ne  conurcz 
point  le  vaifseauqu’vn  ou  z.iours  apres, 
d e  fl:  adiré  iufqu’à  ce  que  le  tout  foit  par¬ 
faitement  refroidy  ,  il  fera  bon  froid  ,  de 
rechaufle  auec  vne  bonne faufse,comtne 
vne  faufle  aux  anchois»  dans  laquelle  on 
pourra  ad  jouter  de  la  faufle  à  la  marinade. 


On 
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On  peut  confire  ou  mariner  des  huî¬ 
tres  auec  du  fucre  en  la  manière  luiuâte. 

Prenez  de  belles  huitres  ,  &  mettez 
dans  vn  baril  vnluSt  de  fucre  en  poudre, 
puis  vn  li<5t  d’huitres,&  que  chacune  foie 
lardée  d’vn  petit  morceau  de  canelle,  ou 
d’vn  clou  de  girofle,  acheuez  de  repût'  le 
baril,  mettant  vn  lï6t  apres  l’autre,  cou- 
crez-le,&  le  gardez  en  vn  lieu  frais. 

Hachis-)  &  andoïulletes  de  poijfon. 
Prenez  par  exemple  vne  carpe ,  ou 
d’autre  poiflbn,oftez  les  efcailles  s’il  y  en 
a, puis  l’efcorchez,&  oftez,  ce  qu’il  a  dans 
le  ventre,  puis  leuez  la  chair  du  poiflon 
auec  vn  couteau,  de  s’il  a  beaucoup  d’a¬ 
rêtes  entremêliez  dans  la  chair ,  il  faut 
eftre  bien  exaél  à  le  defofser. 

Queiqu’vns  font  tremper  quelque 
temps  le  poifson  dans  de  l’eau  prefque 
bouillante  pour  attendrir  la  chair,  de  la 
détacher  plus  facilement  d’auec  les  are- 
ftes:  mais  cela  diminue  le  gouftdu  poif- 
fon.  Le  poifson  eftant  defofsc,il  faut  ha¬ 
cher  bien  menu  fa  chair  ,auec  vn  peu  de 
perfil,  Se  du  fel,  on  peut  y  adiouter  quel¬ 
ques  champignons  coupez  par  mor- 
ceaux.Mettez  le  hachis  dans  vn  plat  auec 
du  beurre,vn  peu  de  poiure  ou  d’efpifse, 

va 
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vn  petit  morceau  cTefcorfe  d’orange  ou 
citron  cru,ou  quelques  doux  de  girofle, 
vn  peu  de  verjus ,  ôc  fl  vous  voulez  vn 
oignon  ou  vne  flboule  entiere,&  vn  peu 
de  raifin  de  corinthe  ,  ôc  du  pignon  fl 
vous  aymez  la  douceur. 

Quelqu’vns  font  cuire  auec  le  hachis, 
la  telle,  ôc  la  queue  du  poifson. 

Il  faut  retourner,  ôc  remuer  le  hachis 
de  fois  à  autre ,  &  quand  il  eft  cuit,  reti¬ 
rer  l’oignon  ou  la  flboule,  puis  râper  vn 
peu  de  mufcade,  ôc  mettre  lur  le  poifson 
des  apprêtes  de  pain  frit  }  quelqu’vns  y 
adioutentvn  peu  de  court  boiiillon,ou 
de  faufse  d’Alemagne,ou  de  jus  de  vian¬ 
de  rôtie. 

Pour  faire  des  andoiiilletes,  il  faut  pre- 
dre  du  hachis  crud  de  poifson  bien  afsai- 
fonné,&  le  mouiller  auec  vn  peu  de  vin 
blanc,  ou  du  verjus,  ou  du  blanc  d’œuf, 
Ôc  le  prefser  entre  les  mains  pour  former 
les  andouilletes,&  les  faire  cuire  en  fuite 
auec  du  beurre  ou  de  la  moelle, 6c  le  relie 
des  ingcedieus  :On  peut  mefler  des  mi¬ 
nes,  ôc  des  blanc  d’œufs  durs  dans  le  ha¬ 
chis  $£  dans  les  andouillctes. 

Pafié  en  pot  de  poijfon. 

Mettez  du  hachis  de  poifson  dans  vn 

pot. 
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pot, ou  dans  vne  tourdere5afsailonnez  le 
de  doux  de  girofle  ,  de  quelques  fines 
herbes  :  Mettez  y  des  poi  ,du  beurre,& 
du  vin  ,  adioutez-y  en  les  faifant  cuire, 
des  chaftaignes  roties,ou  des  nauets  cou¬ 
pez  menu  qui  (oient  déjà  fricafsez,vous 
y  ponuez  mettre  aufli  vn  petit  de  court 
bouillon,  râpez  de  la  mufcade  par  defsus 
quand  il  fera  cuit ,  piquez  y  aufli  du  pain 
frit. 

Poïjfon  rôti . 

Prenez  du  poifson,  il  le  faut  iaueivef- 
caillet  ,  habiller,  &  ofter  tout  ce  qui  eft 
dans  le  ventre,  &  n’y  laifserny  œufs,ny 
laittes  ,  ny  fang,  parce  que  cela  deraeu- 
reroit  crud,  &  empefeheroit  que  le  poif- 
fon  ne  pu  fl:  cuire,  il  le  faut  bien  efsuyer, 
puis  y  faire  quelques  taillades ,  plus  ou 
moins ,  à  proportion  qu’il  eft  efpais ,  ou 
que  fa  chair  eft  ferme  ,  ôc  fi  la  chair  eft 
tendre  &c  délicate,  comme  celle  des  ma¬ 
quereaux,  &  des  poifsons  plats ,  il  n’eft 
pas  befoin  d’y  faire  des  taill-ades. 

Quand  le  poiflon  eft  aprefté,  il  le  faut 
mettre  fur  le  gril,  que  l’on  peut  garnir 
de  quelques  brins  de  paille  mouillée  ou 
.  du  jong  ,  ou  du  fenouil  &  le  faire  rôtir 
doucement  prenât  garde  qu’fl  ne  fe  bra¬ 
ie. 
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le,  lors  qu'il  lera  cuit  cTvn  Cofte,  il  le  faut 
retourner  de  l’autre, &  le  grailler  auec  vn 
peu  de  beurre  ou  d’huille ,  il  y  en  a  que 
l’on  arofe  auec  du  vei  jus,ou  du  vinaigre. 
Le  poifloneftant  cuit,ony  fait  vne  fauf- 
fe  au  beurre  ,  ou  vne  farce  »  de  quelque 
autre  faulce. 

Poijfon  rôti  a  la  broche . 

Prenez  par  exemple  vne  carpe ,  & 
apres  auoir  ofté  tout  ce  qui  eft  dedans  le 
ventre  8c  l’auoir  efcaillée,  faites  des  tail¬ 
lades  dans  la  chair  de  cofté  8c  d'autre* 
puis  la  mettez  à  la  broche,  &  la  falez  de¬ 
dans  &  dehors;  Mettez  dans  le  ventre  du 
poilfon  vn  brin  ou  deux  de  thin  ,  8c  vit 
brin  de  marjolaine, &  deux  ou  trois  feuil¬ 
les  de  laurier  fec,5c  vn  ou  deux  bons  oi¬ 
gnons  fendus  en  quatre  ,  deux  ou  trois 
doux  de  girofle,  vn  peu  de  poiure,&  de 
mufcade,vn  demy  quartron  de  beurre 
frais ,  plus  ou  moins,  à  proportion  de  U 
grandeur  du  poiffon  ,  puis  il  faut  auoie 
deux  bâtons  de  la  gto fleur  du  doigt,apU- 
tis  d'vn  cofté,  &  en  coucher  vn  fur  châ- 
que  cofté  du  poiffon,  il  faut  qu’ils  foicnt 
vn  peu  plus  longs  quels  poiflon,  liez 
les  par  les  deux  bouts, puis  il  faut  conti¬ 
nuer  le  Lien  tout  du  long  du  poiflbn,puis 
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faire  cuire  comme  delà  viande  ,  le  tour¬ 
nant  de  fois  à  autre,  tantoft  fur  vn  collé, 
tantoft  fur  l’autre  ,  à  proportion  que 
le  codé  qui  eft  au  feu  fe  feiche  ,  afin  de 
faire  cuire  le  poilTbn  également  de  toutes 
parts  y  II  faut  aufli  l’arrofér  fouuent  d’vn 
quartron  ou  plus  de  beurre  qui  foit  dans 
vne  lechefrite  ,  auec  vn  oignon, ou  vn 
brin  de  thin. 

Pendant  que  le  poiffion  rôtit  à  la  bro¬ 
che  ,  il  faut  faire  la  fauffe  dans  vn  petit 
pot ,  ou  dans  vne  terrine  ,  y  mettant  les 
laittes  du  poiffbn  coupez  par  morceaux, 
du  beurre,du  fel,  vne  ciboule,  ou  vn  peu 
d’oignon  ,  de  huîtres  ,  &c  des  anchois  fi 
vous  en  auez:Ony  peut  mettre  au ffi  quel¬ 
ques  champignons  coupez  par  mor¬ 
ceaux,  faites  cuire  cette  faufie  ,  &  fur  la 
fin  adiouftez-  y  du  verjus  auec  vn  peu  de 
mufeade, tenez- là  vn  peu  longue. 

Lors  que  le  poifibn  eft  cuit ,  8c  roty 
fuffïfamment ,  mettez-  le  dans  vn  plat, 
oftez  l’oign5,&  les  herbes  fines  qui  font 
dâsle  ventre,oftez  auiïila  ciboule,  5c  le 
bouquet  de  la  faufie, puis  la  verfez  fur  le 
poifi'on  ,  y  ad  joutant  le  dégoût  de  la  car¬ 
pe  qui  eft  dans  la  lechefrite  ,  &C  mettez 
vne  partie  des  laittances  fur  le  poifi'on. 
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&  vne  partie  dans  le  ventre:  Tenez  quel¬ 
que  temps  le  plat  prés  du  feu  furvn  peu 
de  feu  ,  afin  que  le  poifson  prenrie  le 
gouft  de  la  fauftë. 

Pcijjon  frh  en pluficurs  maniérés. 
Elcaillez  le  poilî'on,&  rhabillez,  oRat 
tout  ce  qui  eft  dans  le  ventre  ,  lauez-le 
s’il  eft  befoin,&  l’e  fiuyez,  car  il  ne  pren- 
droit  pas  bien  la  friture  s’il  eftoit  mouillé. 
On  peut  le  poudrer  de  farine,  &  d’vn  pe¬ 
tit  de  fel  menu,&  y  faire  des  entailles  s’il 
eft  efpais  >ou  fi  fa  chair  eft  ferme, afin 
que  la  friture  puifte  penetrer. 

Pour  bien  frire  du  poifion, il  faut  que 
l’huile  ou  le  beurre  foit  bien  chaud  ,  ÔC 
qu’en  y  trempant  la  queue  du  poifion 
elle  foit  feche,incontinent, il  e  ft  bon  qu’il 
y  ait  vn-rond  de  fii  de  rechard  dans  le 
fond  de  la  poëlle,  pour  empefeher  que  le 
poifion  ne  s’y  attache, &  quand  le  poif- 
fon  eft  cuit  d’vu  cofié,  retournez  le  de 
l’autre. Quand  il  eft  frit ,  mettez  le  dans 
vn  plat ,  il  eft  bonde  le  garnir  d’oranges 
coupées  par  moitié.  - 

Le  poilTon  eftant  frit  &  tiré  à  fec  hors 
de  la  friture ,  vous  le  pouuez  manger 
fans  faufse  eftant  poudré  d’vn  peu  de  fel, 
ou  auec  du  verjus  ,ou  jus  d’orange  ,  ou 

E  z  le 
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le  mâget  auec  vne  poiurade  ou  vne  fauf- 
fc  à  l'oignon  ,  ou  quelques  autre  faufse, 
ou  bien  on  met  par  morceaux  le  poifson 
frit,  8c  on  en  fait  vne  capilotade. 

P oijjon  frit  en  blgnets. 

Prenez  par  exemple  de  grâies  huîtres, 
lauez  les  en  plufieurs  eaux  froides  >  puis 
les  faites  refuier  entre  deux  linges,  puis 
les  trempez  dans  de  ia  beiiillie  cruë'  fort 
efpaifse  qui  foit  faite  auec  de  la  farine,af- 
faifonné  d’vn  peu  de  fel  menu,&  de  vin 
blanc, ou  du  laid,  ou  de  i’eau  detrempez 
enfemble,  le  vin  blanc  eft  le  meilleur, 
8c  que  l'appareil  demeure  efpais  comme 
de  la  moutarde  ,  8c  les  cuire  ,  il  les  faut 
prédre  l’vne  apres  l’autre,  auec  vne  cuil- 
lierc,  8c  les  mettre  dans  la  poellc  dans  le 
beurre  bien  chaud  ,  8c  en  quantité ,  ou 
dans  vne  friture  faite  moitié  de  beurre, 8c 
.  moitié  d’huile  d’oliue  ,  ou  de  noix  bien 
chaude,  &c  qui  ne  fafse  p'us  de  bruit  fur 
le  feu,  8c  les  retournant  l’vne  apres  l’au¬ 
tre,  afin  qu’elles  le  cuifent  d’vn  codé  8c 
d’autre, &  qu’elles  prenent  de  la  couleur 
fans  fe  brûler ,  8c  lans  s'attacher  à  la 
poëile. 

Quand  elles  font  cuites ,  &  rifsolées 
cemme  des  begnets  >  tirez  les  hors  de  la 

friture 
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friture  l’vne  apres  l’autre,  &t  les  poudrez 
incontinent  de  Tel  menu,y  adiou liant  vrç 
jus  d’orange  St  de  citron,  ou  du  ver)us> 
ou  du  vinaigre,  &  les  mangez  chaude¬ 
ment  *,  au  lieu  de  fel  j  on  y  peut  mettre 
du  fucre. 


Toijfonfumé. 

Habillez  du  poifson, &  lefalez  plûtoft: 
entier  que  par  tronçons  ,  l’aifsez-le  en 
Ton  fel  trois  on  quatre  iours  ,  ou  plus 
long-temps, félon  qu’il eft  plus  gros, puis 
l’ayant  retiré  St  laifsé  vn  peu  refsuyer^ 
on  le  met  fechcu  à  la  cheminée  ,  l’enue- 
lopant  de  papier  pour  le  tenir  propre¬ 
ment.  On  peut  faire  fecher  du  poifson  à 
la  cheminée  fans  qu’il  foit  laie. 

and  on  a  vue  grande  quantité  de 
poifson  à  faire  fecher,comme  des  harens, 
on  les  en  fille  dans  des  baguettes,  comme 
des  chandelles  puis  on  les  pend  an  plan¬ 
cher  d’vne  petit  chambre  bien  clofe  ,  Sc 
de  la  mefme  façon  que  les  chandeliers 
font  leurs  chandelles,  puis  on  fait  dn  feu 
aux  quatre  coings, &  au  milieu  de  la  châ- 
bre  pour  enfumer ,  St  fecher  le  poifson* 
PoijJon  farcy. 

Prenez  vne  carpe,  habillez-la,&  l’ef- 
caillez  ,  vuidez  le  ventre ,  leuez  la  peau, 

E  z  car 


ici  Le  Cvisinier  François 

car  il  faut  qu’elle  tienne  à  la  queue, &  à 
Jatefte,&:  tout  le  iongdu  dos,  puis  leuez 
la  chair  8c  quand  elle  fera  hors  d’auec 
les  os  hachez-là  aucc  du  perfil,  du  thin* 
de  la  marjolaine,  de  la  ciboule,  trois  ou 
quatre  champignons  j  le  tout  eftant  ha¬ 
ché  bien  menu  enfemblc,adioufi:ez-y  vn 
quartron  ,  pins  ou  moins  de  bon  beurre 
frais  àdemy  fondu,  dufel,  delà  mufca- 
de  ,  du  poivre  ,  8c  les  antres  afsaifonne- 
mens  propres  pour  vn  hachis  de  poifson, 
Ôc  remuez  toutenfemble  auec  vne  cuil- 
lier,  afin  qu’il  fe  lient  bien,  puis  en  em- 
plifsez  la  peau  du  poifson,  8c  vous  gar¬ 
nirez  le  ventre  des  andoüilletes  de  poif- 
fon,  des  laittances  de  carpes,  des  cham¬ 
pignons  cuits  8c  coupez  menu  8c  bien 
apreftez  ,  des  queues  d’efereuifses  ,  des 
culs  d’artichaux  déjà  blanchis, 8c  d’autres 
beatilles  maigres ,  vn  peu  de  beurre  ,1e 
tout  afsaifonné  de  fel,'  de  clou  ,  de  quel¬ 
ques  anchois,  ou  câpres, &  ayant  recou- 
fus  le  ventre  du  poifson,  mettez*le  dans 
vue  cafserole  ,  ou  poifsonniere ,  ou  ter¬ 
rine  ,  auec  vne  chopine  de  vin  blanc, ou 
demy  feptierau  moins, auec  autant  d’eau 
plus  ou  moins  de  chacun  à  proportion 
de  la  grandeur  du  poifson  ,  8c  que  l’on 
veut  le  gouft  releué  ,  en  forte  qu’il  en 
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foitcouuert  ,  adïoulhz-y  vn  peu  de  vi¬ 
naigre,  pour  citer  le  mauuais  gouft  s’il  y 
en  a,&  gros  comme  vn  œuf  de  bon  beur¬ 
re  frais,  il  faut  faire  cuite  tout  cela,  &  le 
poifson  eftant  cuit  en  foite  qu’il  ait  vne 
belle  couleur,  & c  la  iaufsc  courte,  il  fau¬ 
dra  retirer  le  beurre  fi  elle  eft  trop  grafse, 
puis  drefser  le  poifsô  auec  le  relie  de  la 
faufse,fi  l’on  veut  on  peut  encore  garnir 
le  plat  ou  baffin  auec  des  efcreuifses ,  ÔC 
d’autres  beatilles  maigres  bien  cuites* 
auec  des  laittes  ,  des  câpres  ,  des  cham¬ 
pignons,  on  y  peut  mettre  du  hachis,  ou 
des  andouïlletes  de  poilfon  cuit  fepare- 
ment ,  mettant  auffi  iur  le  poilfon  des 
tranches  de  citron  ou  d’orange,  &  de  la 
grenade  autour  du  plat. 

JUfacreufès  en  diuerfes  fortes. 

Puifque  les  macreufes  lont  du  nom¬ 
bre  des  poilfons,  nous  pouuons  bien  ad- 
joûter  icy  quelques  maniérés  de  les 
aprefter  :  Apres  auoir  remarqué  que  cel¬ 
les  qui  ont  les  pieds  rouges  font  bien 
meilleures  que  les  autres. 

Prenez  vnemacreufe,trempez,-la  dans 
de  l’eau  bouillante,  puis  la  plumez  prô- 
ptemenr,  &  ratifiez  bienleduuet,  habil- 
lez-la  ensuite  ,  puis  faite  la  bouillir  vn 
E  4  bouillon 
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bouillon  feulement  dans  de  Feau  nette 
tonte  bouillante,  dans  laquelle  il  y  ait  vn 
peu  de  vin ,  &  de  la  fange  *  &  la  retirez 
incontinent»  vous  pouuez  l’acoramoder 
apres  cela  en  diuerfes  maniérés,  comme 
vn  canard. 

Pour  la  faire  rôtir  à  la  broche  ,  il  faut 
mettre  dans  le  ventre  vn  morceau  de 
beurre,  vn  oignon,  du  fel,  &  du  poivre, 
puis  recoudre  i'ouuerture,  &  piquer  fut 
l’cftomac  de  la  macreuie  quelques  doux 
de  girofle,  &  la  mettre  en  broche,la  fai- 
fan  t  cuire  doucement,  &  long-ternpsjôi 
pendant  qu’elle  cuit,  arrofez~la  forment 
auec  de  Feau  ,  du  fel ,  &  du  beurre  qui 
foient  fous  la  macreufe  dans  vne  leche- 
frite,  y  adioutam  vn  peu  de  vinaigre 
quand  la  macrcufe  eft  prefque  cuite,  8c 
continuant  à  Farrofer  iufqu’à  ce  qu’elle 
foit  cuite  parfaitement  ,puis  onia  ferui- 
ra  auec  fafauffe,ou  bien  on  fera  vne 
faufTe  douce  ,  ou  vue  faulïe  aux  câpres, 
comme  aux  becaifes  >  on  vne  faulfe  à  la 
Catalane. 

On  peut  faire  cuire  vne  tnacreufe  au 
court-bouillon  ,  8c  la  mangera  fec  ,  ou 
Faprefter  comme  vn  canard  anx  nanets, 
ou  la  mettre  en  ciué.  Elle  eft  auffi  fort 

bonne 


Et  M  ETHOEI  QV  E.  IO| 
bonne  àfeftuuée,  laquelle  vous  pouuez 
faire  en  la  maniéré  fuiuante. 

Prenez  vne  belle  macreule,mettez-îa 
dans  vn  pot  auec  vn  oignon  ,  vn  quarte¬ 
ron  de  beurre,  cinq  ou  iix  doux  de  giro¬ 
fle  ,  vne  ou  deux  feuilles  de  laurier,  du 
poiure,  6e  du  fel  à  diferetion,  trois  demy 
le pcicrs  ou  vne  pince  de  vin,  auec  autant 
ou  plus  d'eau  ,  la  moitié,  ou  vn  peu  plus 
d'vn  feptierdebon  vinaigre,  eu  de  ver¬ 
jus  ;  faites  bouillir  tout  enfemble,&  fl  la 
fauile  fe  conlomme  trop,  il  faut  y  remet¬ 
tre  du  vin  »  &  de  l’eau,  &  du  vinaigre  à 
proportion  quM  en  fera  befoin  :  Faites 
bien  cuire  la  macrcufe ,  goûtez  la  faufse, 
6e  fl  elle  n’eft  pas  alfez  de  haut  gouft, 
adjouftez  y  vn  peu  de  verjus,  ou  de 
vinaigre  pour  la  releuer  ,  fi  au  contraire 
la  faufse  eft  trop  forte  ,  mettez-y  vn 
morceau  de  beurre  pour  l’adoucir,  6e  la 
faites  bouillir  encore  vn  bouillon  ou 
deux. 


E  5  Pour 
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PO  V  R  apprester. 

les  Herbes  &  les  Legumes. 

Chapitre  III* 

Lut  tu  es  farcies. 

P  Renez  de  gro.lTes  laittuës  pommées» 
&  les  fa  ces  tremper  quelque  peu  de 
temps  dans  de  i’eau  bouillante  p  >  r  les 
faire  amorti  »  &c  les  ayant  fait  efcr  uter, 
il  faut  les  ouïr  r,  5c  ofter  le  cœu  6c  rem- 
pl x  la  la.ttuë  mec  du  hachis  de  veau,  ou 
d’autre  vianie  crue  bien  aflaifon  ée» 
comme  fi  c’eft  nt  pour  fa're  des  andoüil- 
letes,p  ns  on  metera  les  aittuës  dans  vue 
efcuelle,ou  pot  de  terre,  auec  du  beurre, 
8c  vn  peu  de  bouillon  diu  p  't ,  du  clou  de 
girofle  5c  du  !el ,  vous  pou  nez  y  adiou- 
ter  quelques  champignons, ou  des  afper- 
g-s  ,  ou  des  culs  d’attichaux  coupez  eu 
petits  morceaux  ,  lors  qu  c  la  fera  cuir», 
vous  p  unez  v  adiouter  vne  fanlfè  blan 
ch  ■,  ou  garnir  le  plat  de  pois  bien  fncaf- 
fez,  5c  râpez  vn  peu  de  mufrade  pat  def- 
fus ,  Sc  tenir  le  plat  chaudement  iufq  -’à 
ce  qu’iHoiUur  la  table.  Autres 
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- Autres  laittue  s  farcies. 

Coupez  par  quartiers  des  lait t tes  po- 
mées  ,  ôc  ies  ayant  lauez  ,  faites  -  les  va 
peu  blanchir  dans  de  l'eau  bouillante  fans 
les  mettre  lui  le  feu,  puis  les  faites  cuire 
auec  vn  peu  de  th.n,  ou  d'autres  herbes 
fines,  vhe  bonne  farce  d'herbes  bien  af- 
faifonnée  comme  celle  des  œufs  à  la  far¬ 
ce,  y  adiontant  du  beurre,  &  de  la  moel¬ 
le  de  bœuf, &  vn  peu  de  bon  boni  Ion 
du  pot,  &  lors  qu'elle  fera  bien  fricafsée, 
&  vn  peu  de  haut  gouft,  duelfez-les  dans 
vn  pot  ,  râpez  vn  peu  de  mufeade  par 
dellus. 

E finars. 

Lauez -les  bien  en  plu  heurs  eaux,  puis 
les  mettez  dans  vn  pot  de  terre  fur  delà 
cendre  ch  udeâf  n  qu’ils  iettent  leur  eau, 
ils  feront  pins  friands,  fi  vous  y  mettez 
vn  petit  d’ozeille  quand  Us  auront  îetté 
leur  eau  ,  tùez-les  à  fec  &  les  prefléz 
bien  ,  nuis  les  mettrez  dans  vn  pot ,  ou 
efeu  lie  de  terre,on  peut  les  hat  her  ,  8c 
p  U1  vn  bon  plat  trertez-y  s  ne  demie- 
liured(  benrr  ,du  (el,&  quelques  doux 
de  gr  fle  ,  v  ou  s  y  pouuez  mettre  vn 
oignon  entier  piqué  de  quelques  doux 
de  girofle  pour  releuer  le  gouft,  faites- 
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les  cuire  doucement  &  à  petit  feu  ,  re- 
tournéz-les  fouuent  auec  vne  cuillicre, 
afin  qu’ils  cuifent  par  tout  fans  fe  brû¬ 
ler  ,  5c  quand  ils  feront  prefque  cuits 
adioncez-y  du  verjus ,  5c  acheuez  de  les 
faire  cuire,  puis  on  rapera  de  la  mufcade 
par  deflus ,  on  les  peut  garnir  d’aprétes 
de  pain  frit  dans  du  beurre  ou  dans  de 
l’huile. 

Antres  ejpinars  friants. 

Les  efpinars  feront  plus  friants  fi  vons 
mettez  auec  le  beurre  5c  le  fel  vn 
oignon  piqué  de  doux  de  girofle  ,  du 
poiure  ,  vn  morceau  de  fucre  ,  du  raifin 
de  corinthe  ,  ou  d’autres  bons  raifins, 
du  verjus ,  de  la  mufcade  ,  faifant  cuire 
tout  enfemble  ,  5c  quand  on  veut 
feruir  ,  on  y  adjou  fiera  du  jus  de  citron 
ou  d’orange  ,  5c  du  fucre  s’il  n’y  en  a  pas 
allez. 

Cardes  de  poïrée ,  eu  lottes . 

Prenez  de  belles  coftes  de  poirée, 
coupez-les  par  morceaux  longs  comme 
la  main,  oftez  les  filets, 5c  ce  qu’il  y  a  de 
vers,  liez-les  par  petites  bottes, faites- les 
cnire  dans  de  Peau  y  adjouftant.du  fe?, 
8c  v n  peu  de  beurre,  eftant  cuits,retirez- 
les  à  fec,&  les  faites  efgouter,puis  on  les 

mettra 
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dans  vne  fauile  fait  auec  du  fel, du  vinai¬ 
gre,  &  du  beurre  ,  qu’il  faut  toujours  re¬ 
muer  pendant  qu’il  fond  ,  puis  y  ayant 
mis  les  cardes  ,  on  peut  y  adjouter  de  la 
chapelure  de  pain  ,  de  la  mufcade  &C  y 
mettre  anffi  du  fromage  râpé  &  coupé 
bien  menu,  &c  lai  (fer  bouillir  le  tout  en- 
femble  en  retournant  les  cardes  de  fois  à 
autres,  infqu’à  ce  que  la  faufîe  foit  faite. 

Chicorée  blanche  a  h e fumée. 

Mettez  la  chico'vée  dâs  de  beau  bouil¬ 
lante  ,  &  la  retirez  dés  qu’elle  efl:  à  moi¬ 
tié,  puis  la  faites  bien  el goûter ,  elle  aura 
plus  de  gouft  fi  vous  la  mettez  toute  cru2 
entre  deux  plats  fur  le  feu  afin  qu’elle  iet- 
te  fon  eau,  &C  qu’elle  fe  cuife,  puis  eftant 
efgoutée,  fricalTéz-la  auec  du  beurre,  & 
l’afifaifonnez  de  fel.  Se  de  vinaigre,  on  y 
peut  râper  de  la  mufcade  Se  du  fromage. 

Chicorée  fumage  en  falade . 

Prenez  des  racines  de  chicorée  fauua- 
ge ,  qui  foient  greffes  &  bien  nourries» 
Se  apres  les  auoir  ratififées  &  lauées,  fai¬ 
tes  les  cuire  auec  beaucoup  d’eau  ,  Sc  vn 
peu  de  fel  :  Mais  fi  vous  defirez  les  ren¬ 
dre  bien  douces, il  faut  ietter  la  première 
eau  ,  6c  ne  faller  que  la  fécondé  eau.  Et 
les  touchant  auec  les  doigts ,  vous  les 

t  roture 
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tronueiez  molles»  E'îâï.  cuites ,oa  les  fait 
égouter,  pui:  ayant  ollé  la  corde  ,  il  faut 
les  hacher  tur  vn  rx  auecvn  prude  lel 
menu  ,5c  du  lucre  ,  donc  il  faut  mettre 
plus  gros  qu’il  n’y  a  de  racines, &  hacher 
bien  cela  en  y  adioutanc  vn  peu  de  vinai- 
gre,  de  l’huile  à  difcretion,  ie  tout  eftant 
bien  niellé  fans  qu’i1  foit  trop  liquide, 
vous  la  dn  lierez  fur  v  ne  affiete;Cetté  la- 
lade  doit  dire  femblable  à  vn  hachis.On- 
peut  fiire  la  mefme  chofeauecle,^  feuil¬ 
les  de  chicorée  faunage,  quand  elles  ont 
efté  en  tes  en  deux  eaux  ,5c  bien  efgou» 
tées.  On  peut  suffi  faire  vne  faladecom- 
pofee  de  racines, &  de  feuilles  de  chico¬ 
rée  fauuagc  ,  l ‘s  dreffirnt  ieparemeut  (ur 
vne  met  me  .«ffiette  en  forte  que  le  blanc,, 
ou  ce  qu’il  yak  racines  foit  aprefté  fe- 
parement,  5c  ioitmisau  milieu  de  l’af- 
hette,  5c  que  le  vert  foit  tout  antourd’vn 
5c  l’autre  bien  alîaifonné  de  fucre  5c  vu 
peu  d"  fel,  de  vinaigre, 5c  d’hu  leen  ’es 
hachant.  On  peutencoie  aprefter  cette 
fah  le  de  chic  >réc*àuec  vne  faulce  aux 
ca  ks,  la  fnfant  auec  de  bon  beuri*  ,  dt* 
fel  ,  h  le  1  •  mukade. 

Choux  u  la  compote,  ou  choux  pourris . 
Pienez  ttesçjwu*  pommezjcoupcz-  les 

pa£ 
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par  morceaux  >  ôc  les  lauez  ,  faites- les 
bouillir  quelque^  b  u  lions  dans  de  l'eau, 
puis  les  tirez  a  tec,&  les  mettez  dam  vn 
pot  auec  vn  morcea  de  lara, de  la  moel¬ 
le  ,  ou  de  bonne  grelFc  vie  bœuf  coupée 
par  petits  m  :)rc'eaux>vn  pende  fines  her¬ 
bes?  lu  te  ,  &  du  clou  ,  de  I\  au, ou  plu- 
toft  du  bou  lion  de  viande"fans  heibes, 
faite  bien  cuire  le  cont  enlemble,&  qu'il 
ne  relie  que  très- peu  de  bottillon  &  re¬ 
nui  z  laconipote  alfez  forment.  Etquâd 
elle  fera  parfaitement  cuite, râpez  y  de  la 
mufeade  :  Et  auant  que  la  féru  r,  vous  y 
pouuez  autïi  adioucer  du  ius  de  viande 
rôtie  ,  des  aprêtes  on  morceaux  de  pain 
fricalf  z  aù  beurre.Les  iour  ma  gresilcft 
bo  d'i  liourter  vn  oig  ô  anec  les  choux 
hach  z  Sc  alfaifunnez  comme  nous  Ta- 
uôs  du, &  de  la  mie  de  pa  nnes  fai  1  a t  cui¬ 
re  au  c  le  l’eau,  du  beurre,  ou  de  l’huile. 

Ou  bien  ayant  haché  8c  fait  par  bouil**- 
lirdes  ch  mx  blancs  dans  de  l’eau  ,  &  du 
f^l  ,  retirez  les  à  tec  pendant  qu’ils  s’é- 
g'  urent,  il  faut  fricafler  de  l’oignon  ,  ou 
des  ciboullesjauec  dn  beurre  ou  de  l'hui¬ 
le,  -m  s  y  adiouter  les  choux  auec  du  El, 
de  IV' pîce  ,  du  bouillon  du  pot, ou  de 
l'eau ,  quei^ues-vm  y  adioutent  vn  peu 
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de  Peau  ,  queiques-vns  y  adioutent  vu 
peu  de  vin, fanes  bien  cuire  tout  enfem- 
ble  ,  râpez  vn  peu  de  mufcade  quand 
Peftuuée  ieia  faite. 

Choux  farcis » 

Prenez  par  exemple  vn  choux  blanft 
qui  foit  bien  gros,&  bien  pommé,  faites 
luy  prendre  vn  bouillon  ou  deux  dans  de 
Peau  bouillante  pour  le  mortifier  ,  &C 
ofter  de  fa  force  ,  &  l’ayant  retiré,  il  faut 
efcarter  les  grandes  feuilles  (ans  les  rom¬ 
pre,  ofter  le  cœur,&  remplir  le  chou  de 
viande  hachée  ,  &  art'aifonnée  comme 
celles  des  partez  de  gaudiueau  ,  ôc  d’vn 
bon  hachis,  y  méfiât  des  moyeux  d’œufs 
cuits, &  durcis, il  faut  y  adioûter  auffi  des 
iaunes  d’œufs  cuits  pour  bien  lier  tout 
enfemble  On  y  peut  y  adioûter  encore 
du  vérins  en  grain,  des  champignons,  &c 
du  pignon,  raifin  de  Corinthe,  des  haf- 
perges  coupez  par  morceaux,ou  d’autres 
ingrediens  félon  la  faifon>&  vn  peu  d’éf- 
piee,  ou  de  thin  en  poudre  auec  le  fel,  & 
ayant  rabatu  les  feuilles  par  deftus,il  faut 
lier  le  chou  en  croix  auec  vne  cordelette, 
&c  le  mettre  dans  vn  pot  aftez  grand,afin 
que  l’on  pui (Te  le  retirer  entier  lors  qu’il 
fera  cuit ,  faites  le  cuire  l’efpace  d’vne 

Il  cure 


' 

Et  Mithodi^vï,  113 

heure  Ôc  demie  ou  euuiron  ,  auec  du 
bouillon  de  viande  bien  atîaifonné,  puis 
le  tirez  hors  du  pot,  &  oitez  la  cordelere, 
on  pourra  verier  par  delfus  du  ius  de 
viande  rôtie. 

On  peut  garnir  vn  chou  en  plusieurs 
manieres,&  en  faire  de  plufieurs  façonsi 
par  exemple,  auec^les  pigeonneaux  qu’ii 
faut  faire  cuire  à  demy  à  la  compote,  ou 
auec  d’autre  viande,  auant  que  les  enfer¬ 
mer  dans  le  chou. 

On  peut  auiïi  remplir  le  ventre  des 

ovleaux  de  hachis  bien  a fl'ai Tonné  ,  ôc 
*  * 

mettre  encore  entre  les  pigeonneaux 
pour  garnir  dauan ta ge  le  chou. 

Choux  fleurs. 

Prenez  des  choux  Heurs  ,  mettez  les 
par  branches  ,  oftez  la  peau  ou  l’efcofle, 
6c  ce  qui  peur  y  auoir  de  pourry,  puis  les 
lauez  6c  les  faites  cuire  dans  le  pot  auec 
la  viande,  ou  dans  de  l’eau  ,  auec  du  Tel, 
de  la  mie  de  pain  ,  ôc  vn  peu  de  beurre, 
afin  qu'ils loient  bien  blancs3eftant  cuits 
tirez  les  à  fec  &  les  faites  egouter  comme 
des  afpergcs,puis  on  les  mettra  dans  vnc 
faulce  femblablc  à  celles  des  afpcrges,on 
y  peut  adiouter  du  ius  de  viande  rôtie. 

On  peut  faire  auffi  des  choux  fleurs 

en 
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en  forme  de  baignées,  les  ayant  fait  par- 
bouillir,auparauant  vous  pouuez accom¬ 
moder  des  choux  blancs  à  la  faulce  des 
choux  Heurs  ,les  ayant  fait  cuire  pre¬ 
mièrement  par  quartiers  dans  du  bouil- 
lon  de  viande,  ou  dans  de  i’eau,  du  fel, 
ou  dans  du  vin,  &du  fel,  vn  peu  de  vi- 
naigr  e,  8c  des  fines  herbes. 

AJperges. 

Pour  bien  faire  cuire  des  afperges  en-’ 
tieres,  mettez-les  dans  de  l’eau  bouillan¬ 
te  auec  vn  peu  de  fel ,  8c  quand  elles  fe¬ 
ront  attendries  modérément ,  il  les  faut 
retourner,  &ayâttirélechauderon  hors 
du  feu,  laiflez-les  refroidir  àdemy  ,  puis 
les  tirez  hors  de  l’eau,  8c  les  faites  égou- 
ter ,  les  couurant  d’vn  linge  blanc  ,  puis 
on  les  mettra  dans  la  faulce  fuiuante. 

Mettez  vn  plat  fur  vn  bon  feu  auec 
ce  qu’il  faudra  de  vinaigre  ,  8c  de  fel,  8c 
vn  bô  morceau  de  beurre, vous  y  pouuez 
adiouter  vn  peu  de  poiure,  il  faut  tour¬ 
ner  le  beurre  iufqu’à  ce  qu’il  foit  fondu, 
afin  que  la  faulce  foit  liée:  Puis  on  y  met¬ 
tra  les  alperges,  vous  pouuez  râper  de  la 
mufeade  par  delfus  :  Vn  peu  de  grofife 
chapelure  de  pain  eft  bonne  dans  cette 
faulce  ,  ôc  mefme  du  ius  d’éclanche,  ou 

d’autre 
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l’autre  viande  rôtie.  Au  L'eu  de  faire 
:ette  faulce,  on  fe  contente  de  manger 
les  afperges  auec  de  L’huile,  du  fel»  6c  du 
vinaigre  comme  vne  falade. 

Afycrges fricajfez . 

Prenez  des  aiperges  menues  >  6c  ten¬ 
dres  ,  rompez  par  morceaux  ce  qu’il  y  a 
de  vert  ,  &  les  ayant  lauez  ,  mettez  les 
dans  du  beurre  à  demy  roux  ,  auec  vne 
ciboule,  6c  vn  peu  de  lariete  3  6c  du  tel, 
6c  apres  leur  aucrir  donné  quelque  tour 
de  poêle  ,  mettez- les  dans  vn  plat  auec 
vn  peu  d’eau  ,  6c  du  bouillon  du  pot  dé- 
graifle,faites-les  cuire  enfemble,  &  quad 
elles  feront  prefquecuites>adioutez-y  de 
la  crêmc»  ou  vn  peu  de  deflus  de  lai6t,6c 
les  tenez  encore  quelque  temps  fur  le  feu. 

On  peut  faire  cuire  au  (Tl  les  afperges 
entre  deux  plats,ou  dans  vn  pot,  ou  ter¬ 
rine,  auec  de  l’eau  ,  du  bouillon  du  pot» 
du  beurre  ,  ou  de  la  moelle  ,  ou  du  lard, 
de  la  fariete,  vne  ciboule  piquée  de  deux 
ou  trois  doux  de  girofle,  ou  plûtoft  vne 
faulce  blanche  faite  auec  le  vinaigre ,  &c 
le  iaunes  d’œuf,  délayez  entemble,ou 
du  ius  de  chair  rôtie  ,  6c  quand  elles  fe¬ 
ront  prefques  cuites,  adiomez-y  du  ver- 
ius  du  vinaigrera  faulce  eftant  faite,  ra- 

pez 
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pez  y  de  la  mufcade  ,  &  de  la  croûte  de 
pain  deflus. 

- Autre  manière. 

Rompez  les  afpeLges  par  morceaux* 
faites  les  bouillir  vn  bouillon  ou  deux 
dans  de  Teau  pour  lés  attendrir ,  &C  les 
ayant  tiré  à  fec  ,  mettez-les  dans  vn  petit 
pot,  auec  du  beurre*  vne  ciboule  piquée 
de  deux  ou  trois  doux  de  girofle,  du  feî» 
vne  pointe  de  vejus,&:  les  faite  cuire  en 
compote5&  que  lafaulce  foit  courte. 

On  côfit  les  afperges  comme  le  pour¬ 
pier,  &  comme  les  culs  d'avtichaux  ,!es 
lai  liant  fenner  durant  quelques  iou-rs 
auant  que  de  les  mettre  dans  la  faumure. 
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ARTICH  AVX. 


Artichaux  à  la poiurade. 

P  Renez  des  artichaux  qui  (oient  ten¬ 
dres, &  les  coupez  par  quartiers,oftés 
le  foin,  &  les  petites  feuilles  ,  pelez  audi 
ledelïous ,  &  ne  laifTez  que  les  grandes 
feuiüesj  &  à  mefiue  qu’ils  font  pelez,  il 
les  fautietter  dans  de  l’eau  frai' che  pour 
empefeher  qu’ils  ne  fe  noircilféc,<5e  qu’ils 
ne  deuiennent  ameres  ,  &  quand  on  les 
veut  feruir,illes  faut  mettre  dans  vn  plat* 
ou  lur  vue  afliette,  en  forme  de  pirami- 
!  de  :  &  les  arroufer  d’eau  :On  met  au Ui 
fur  le  bord  du  plat ,  du  poiure  &  du  fel 
battu  enfemble. 

Artichaux  frit . 

Coupez  par  quartiers  de  gros  culs 
d’artichauxj  &  aptes  les  auoir  pelez  par- 
deflous  iufqu’au  blanc  ,  faites  les  mor¬ 
ceaux  d’vn  poulce  d’elpais  ou  enuiron» 
&  ayant  ofté  le  foin*  &  rogné  la  pointe 
des  feuilles,  mettez  en  mefme  temps  les 
morceaux  dans  <te  l’eau  >  iufqu’à  ce  que 

vous 
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vous  les  vouliez  faite  ,  lors  il  les  faudra 
tirer  hors  de  l’eau >  les  poudrer  de  farine, 
puis  les  frire  dâs  du  fain*doux  bié  chaud, 
ou  dans  de  bonne  huile  ,  ou  du  beurre  à 
demy  roux  ,  qui  foit  fi  chaud  qu’en  y 
trempant  vn  des  morceaux  le  vertfeche 
incontinent.  Quand  ils  font  frits  Luffi- 
famment  fans  eftre  brûliez,  il  faut  les  ti¬ 
rer  à  fec  ,  les  poudrer  en  mefme  temps 
de  fel  menu  ,les  arroufer  de  vinaigre, 
puis  les  couurir  de  perfil  amorty  &  frit 
médiocrement  dans  la  poêle. 

Pour  cét  effet,il  eft  befoin  que  leper- 
fil  foit  en  brin  bien  laué  ,  &  bien  fec, 
puis  le  mettre  legcrement  dan  la  poêle, 
fans  le  prefle  à  plaine  main»  &  le  retirer 
incontinent  auec  vne  efeumoire  hors  de 
la  friture  ;  l’ayant  laille  efgouter,  repan- 
dez-le  fur  les  artichaux. 

^Artichaux  fricajfez. • 

Prenez  des  culs  d’artichaux  ,  8>C  apres 
auoir  ofté  toutes  les  feuilles ,  &  le  foin, 
coupez  les  par  tranches,  ou  par  quartiers 
de  moyenne  grofleur,puis  les  faites  blan¬ 
chir,  c  eft  à  dire  qu’il  leur  faut  faire  pré- 
dre  quelques  bouillons, &  les  faire  cuire 
prefque  à  demy  dans  de  l’eau  ,  auec  vn 
peu  de  fel  ,  vn  brin  de  fariette  3  &  delà 

ciboule. 
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ciboule,  puis  tirez  les  à  fcc*  8c  les  mér¬ 
itez  par  apres  dans  du  beurre, à  demy 
roux  ,  y  adioutant  du  Tel ,  8c  quelques 
champignons  h  vous  en  auez.  Faites  les 
jeuire  fufflfamment  »  8c  fur  la  fin  adiou- 
tez-y  vn  peu  de  verius ,  &  de  vinaigre, 
ou  vne  faùlce  blanche  ,  auec  des  œufs, 
&  du  vinaigre, 8c  les  dreflez  peu  de  téps 
apres  ,  puis  y  râpez  de  la  mufeade. 

Autres  ar  tic  baux. 

Prenez  des  culs  d'artichaux  ,  oftez  le 
foin  &c  toutes  les  feuilles, &  tout  ce  qu’il 
y  a  de  vert ,  iettez-les  en  mefme  temps 
dâs  de  Feau, lai  fiez  les  tremper  vn  quart* 
d’heure,  puis  les  changez  d’eau  vne  fois 
ou  deux:Sils  font  durs ,  il  efi:  bon  de  les 
faire  bouillir  vn  bouillon  ou  deux  dans 
de  l’eau,  auec  vn  petit  de  fel ,  mais  ils  en 
auront  moins  de  gouft.  L’on  fera  cuire 
les  atichaux  dans  vn  plat  de  terre  auec 
du  beurre  ,  du  fel ,  tk  vn  ou  deux  doux 
de  girofle,  les  tenant  couuerts,  8c  quand 
il  feront  cuits  à  demy,  adiourez-y  vn  peu 
de  verius,  ou  du  vinaigre,  quelques-vns 
y  mettent  du  vin,  8c  vn  peu  de  chappe- 
iurc  de  pain,eftant  cuits  rapez-y  vnpeu 
de  mufeade. 


Artichu  ix 
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Artîchaux  confit. 

Pelez  des  culs  d'artichaux,  n’y  biffant 
rien  du  foin,  ny  des  feuilles  ,  Ôc  les  met¬ 
tez  en  mefme  temps  dans  de  l’eau  fraif- 
che,  Sc  les  ayant  retirez,  faites  les  bouil¬ 
lir  vn  bouillon,  ou  iufqu’à  ce  que  le  foin 
fe  puilfe  ofter  facilement,  &  l’ayant  ofté 
mettez  les  dans  vn  pot  de  teire  ,  puis 
vous  y  adjouteiez  de  l’eau  bien  ialée,  ôc 
qu’elle  lurnage  de  trois  doigts  ,  quei- 
qu’vas  y  mettent  vne  partie  d’eau  Sc  vne 
pattie  de  vinaigre ,  puis  adioutez-y  i’ef- 
pailfeur  de  deux  doigtsde  bonne  huile, 
ou  de  beurre  qui  ne  foit  guerre  chaud,  il 
faut  mettre  le  pot  en  la  cane  fur  vn  ai$> 
Sc  le  couurir  d’vn  linge  double.Lors  que 
l’on  veut  mâger  de  ces  culs  d’artichaux, 
il  faut  les  tirer  auec  vn  bafton,  5c  ne  pas 
mettre  la  main  dans  la  faumure,  puis  on 
les  fait  tremper  dans  de  l’eau  depuis  le 
foir  iulqu’au  matin  pour  les  delfalerj 
apres  cela  vous  les  accommoderez  com¬ 
me  des  cuis  d’artichaux,  qui  n’ont  efté 
falcz. 

Autre  maniéré  four  garder  les  culs  , 
â‘  artlchaux. 

Apres  les  auoir  tirez  de  l’eau  ,  mettez 
ks  entre  deux  fermettes,  afin  qu’ils  s’ef- 

>  goûtes 
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goutes  parfaitetnent,puis  on  les  met  dans 
vn  pot,en  y  adioutantdu  vinaigre,ou  du 
Vernis  )  tant  qu’ils  fui  nagent  de  deux  ou 
trois  doigts, puis  on  y  aaioutera  du  ieUSc 
le  lendemain  dei’hiule,  8c  on  les  met  en 
la  cane  ,  mais  les  aitichaux  n’ont  quafi 
point  degouft  ,  parce  qu'ils  l’ont  perdu 
dans  le  vinaigre. 

Les  artichanx  Te  peunent  garder  quin¬ 
ze  fours  ou  plus,  e  liant  cnit  dans  de  l'eau, 
du  Tel,  &c  du  beurre,  en  force  qu’il  furj$u 
ge  d’vn  doigt  par-defius,  il  n’y  a  qu’à  les 
faire  bouillir  enfemble  cinq  ou  (îx  bouil¬ 
lons  9  8c  les  garder  aufli  dans  le  beur¬ 
re. 

On  peut  confire  8c  conferueren  tou¬ 
tes  les  mefmes  façons  les  cardes  d’arti- 
chaux  blanchies  8c  les  afpei  ges  auffi;  par 
exemple ,  faites  cuires  à  demy  les  afpec- 
gesiles  coucher  de  leur  long  das  vn  vaif- 
fean,  8c  y  adiouterdu  beurre,  tant  qu’il 
fu  inagent  de  deux  doigts.  On  les  peut 
garder  aufli  toutes  crues  cinq  ou  fix 
iours,  afin  qu'elles  le  fanent,  puis  on  les 
couche  dans  vn  vaffTeau  tout  de  leur 
Ion, g,  enfuitte  les  couuiez  de  faumure,& 
d’huile,  ou  de  beurre  par  detîus,  afin  de 
les  garder  en  cét  cftat. 

On 
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On  confie  de  cette  façon  les  concom- 

» 

bres,  6c  le  pourpier >  deux  ou  trois  iours 
apres  qu’ils  font  cueillies:  On  y  peut  ad- 
souter  vne  ou  deux  mufeades,  quelques 
doux  de  girofle,  6c  du  poiure  entier  :  Il 
tt’eft  pas  absolument  neceflaire  de  met¬ 
tre  de  l’huile  par  deflus  la  Saumure. 

Cardes  d'art  le  baux. 

Prenez  des  cardes  bien  blanches,cou- 
pez  les  par  morceaux  de  la  longeur  de 
la  main  ou  enuiron  ,  oftez  les  filets  qui 
font  dedans ,  6c  dehors  >  6c  apres  auoir 
îaué  les  cardes  j  liez  les  par  petites  bot¬ 
tes  ,  6c  les  faites  cuire  dans  le  pot  auec 
de  l’eau ,  6c  du  fel  »  y  adioutant  vne  mie 
de  pain,  6c  vn  morceau  de  beurre  ,  afin 
qu’elles  Soient  plus  blanches, 6c  de  meil¬ 
leur  gouft  ,  eftant  bien  cuites  &c  efgou- 
tées  on  les  met  ordinairement  dans  vne 
fauice  au  beurre,  aflaifonné  de  Solide  vi¬ 
naigre»  5c  de  mufeade:  on  y  adioute  auffi 
de  la  chapelure  de  pain  ,  6c  quelquefois 
du  fromage  de  Milan  ,  puis  on  les  fait 
bouillir  dans  la  fauice  :  On  y  peut  adioii- 
ter  de  la  moelle  de  bœuf,  du  ius  de  vian¬ 
de  >  ou  d’vne  efclanche  de  mouton  , 
6c  aux  iours  maigres  de  la  fauice  de  poif- 
ion,  5c  râpez  du  fromage  entre  les  lidfcs 
dç  cardçs.  Nauets . 
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Nauets. 

Ratifiez  des  nauets  ,  Sc  les  mettez 
dans  l’eau  chaude  >on  bien  dans  le  pot 
auec  la  viande  comme  nous  i’auons  dit 
aux  potages,  quand  ils  feront  cuits,  tuez 
les  à  fec,  coupez  les  par  morceaux ,  ad- 
ioutez  y  du  beurre,  du  fel,6c  vn  petit  de 
laid  ,  vous  pouuez  y  mettre  vn  petit  de 
poivre,  6c  de  mufcade,  ou  de  la  moutar¬ 
de  delayée  auec  du  verius  ,ou  du  vinai¬ 
gre  ,ou  bien  râper  du  fromage  ,  ou  leur 
faire  vne  faulce  à  robert. 

Les  nauets  font  bons  eftant  cuits  fous 
la  cendre. 

Les  nauets  eftant  bouillis  en  leur  en¬ 
tier  ,  tirez  les  à  lec  ,  poudrez  les  de  fari- 
n es,8c  les  faites  frire  dans  du  beurre ,  ou 
de  l’huile  ,  puis  les  tirez  hors  de  la  fritu¬ 
re  j  6c  leur  faite  vne  faulce  auec  du 
vinaigre, &  du  fel.  On  peut  accommoder 
de  la  mefme  façon  la  plufpart  des  autres 
racines  comme  les  carottes  ,  les  cerfifis, 
cheruis  ,  6c  la  curfonnaire. 

Oignons. 

O 

Prenez  de  gros  oignons,faites  les  cui¬ 
re  dans  les  cendres,  ou  dans  le  pot,  auec 
de  la  viande  ,  6c  les  ayant  pelés  ,  mettez"*  - 
les  par  quartiers  auec  du  vinaigre,dufel, 

V  i  te 
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&  de  l'huile  :On  les  peut  manger  auec 
vne  fau!ccdouce,commeauecdu  raifiné, 
ou  feulement  auec  du  fel  ,  de  du  poivre. 

Champignons. 

Les  meilleurs  ne  v aliène  rien  ,  neant> 
moins  011  les  accommode  en  la  maniéré 
fuiuante. 

Prenez  des  champignons  qui  foient 
frais,  de  rouges  par  délions  ,  de  non  pas 
noirs  ny  fletrisiPelez-lesjoftez  la  queue; 
puis  les  mettez  par  morceaux  dans  de 
Peau  -,  de  les  ayant  bien  laués,  faites  les 
tremper  quelque  temps  dans  de  Feau, 
puis  les  mettez  dans  vn  plat,  ou  dans  vu 
pot,  auec  du  fel,  du  poivre,  du  periil  ha¬ 
ché  menu  ,  vne  ciboule  »  ou  vn  oignon 
entier,  de  vn  bon  morceau  de  berne  ,  ou 
de  moéle  ,  on  y  peut  adiouter  vne  mol- 
tie>ou  vn  quartier  de  citron,  faîtes  bouil¬ 
lir  tout  enfctnble  iufqu  a  ce  que  les  chî- 
pigtions  (oient  cuits,  puis  on  y  adioutera 
vn  peu  de  venus  ou  de  vinaigre, &  quand 
ils  auront  bouillis  encore  vn  petit,  dref- 
fez-les,oftant  l’oignon  de  le  citron  apres 
Falloir  prefsé  Qn  peut  lors  y  adiouter  du 
ms  d’efcbnche  de  mouton  ,  de  y  râper 
de  la  miifc«.de. 

Pour  en  manger  auec  plus  de  feurcté, 

lors 
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lors  qvnls  feront  pelez  8c  iauez  ,  on  les 
fait  parbouillir  auec  de  l’eau  ,  du  fel ,  vu 
oignon, &  vn  morceau  d’etcorce d’oran¬ 
ge  ,  puis  on  iette  cette  eau  ,  8c  on  raie 
bouillir  les  champignons  deux  ou  trois 
bouillons  auec  vn  peu  de  vin,&  les  ayant 
tirez  à  fec  ,  on  les  alfaifonne  auec  vne 
faulceau  beurre  blanc, ou  à  la  crefme,ou 
bien  on  les  fricalfc  dans  du  beurre  roux* 
auec  du  per  fil  haché  menu,  y  adioutant 
du  fel  &  du  poiure  ,  &  lors  qu’ils  font 
prefts  à  dre  (Ter  on  y  adioute  du  vérins, ou 
du  vinaigre,  ou  du  ius  de  citron  ,  8c  leur 
ayant  donne  encore  deux  ou  trois  tour 
de  poêle ,  on  les  dre  fie  ,  &  on  y  adioute 
de  la  mufeade  par  defius. 

Champignons  frits. 

On  peut  frire  au  beurre  ou  à  l'huile 
des  champignons  toutes  crues ,  ou  par- 
boudlir  dedans  de  petit  vin  blanc  &c  les 
afiaifonnczde  fel,  8c  de  ius  d’orange,  ou 
chofes  femblables. 

On  le  contente  quelquefois  de  peler 
8c  huer  les  champignons,pois  on  les  met 
tous  entiers  dans  vne  tourtiere  »  ou  fui 
vne  feuille  de  papier  fur  le  gril  auec  vn 
peu  de  beurre,  ou  de  bonne  huile, du  fel, 
ôc  du  p6iure,cudc  la  mufeade, &  vn  peu 
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de  chapelure  de  pain,  faite  les  cuire  dou¬ 
cement  à  périt  feu. 

Champignons  farcis. 

E liant  pelez,  il  faut  oller  la  barbe,"  qui 
cil  dedans,  puis  les  lauer,  &  les  mettre  à 
fec  tout  d'vn  temps  ,  parce  qu'ils  n’au- 
roient  pas  de  gouft  s'ils  demeuroient 
long-temps  dans  l'eau  pendant  qu'ils 
trempent,  il  faut  hacher  vn  morceau  de 
veau  ,  ou  de  blanc  de  volaille  ,  auec  du 
lard  pelé  ,  &  de  la  graille  coupée  menue, 
y  adioutant  du  fel,  &  vn  petit  de  thin,de 
mariolaine,  5 c  vne  petite  ciboule :1e  ha¬ 
chis  eftant  fait,  il  faut  le  lier  auec  vn  ou 
deux  iaunes  d'œufs  crus  ,  y  méfiant  vn 
petit  d'efpilfe,  puis  on  farcit,  ou  remplit 
les  champignons  de  cette  farce  ,  eftant 
farcis  ,  mettez- les  dans  vne  tourtiere 
couuerte  ,  ou  entre  deux  plats  d'argent, 
auec  vn  peu  de  beurre  ,  ou  de  bouillon 
de  pigeons, ou  d'autre  volaille,5c  vn  peu 
de  feu  dellus,&  deflbus,eftans  cuits  met¬ 
tez- les  fur  vne  afïiette  creufe,  &  ylaite 
vne  petite  faufte  blanche  composée  d'vn 
peu  de  v^rius  ,  &  de  quelques  iaunes 
d'ceufs,&  le  tout  eftant  preft,  adioutez-y 
vn  peu  de  ius  de  viande. 
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Pour  confire  des  Champignons. 

On  en  peut  garder  de  cuits  delà  meme 
façon  que  des  culs  d’artichaux ,  ou  bien 
les  ayant  fricaffez  comme  nous  auôs  dit, 
on  les  met  dans  vn  pot,  on  verie  encore 
pardeiTus  du  beurre  fondu  qui  11e  foit 
guere  chaud,  &c  tant  qu’il  y  en  aitl’ef- 
paiflfeur  du  trauers  d'vn  doigt,les  empeU 
cher  des’éuater,  &  trois  fepmaines  apres 
ou  enuiron  ,il  eft  bon  de  les  mçttre  fur 
le  feu  pour  faire  fondre  la  faulce  ,  Sc  la 
feparer  des  champignons  qu'il  faudra 
mettre  dans  d'autre  beurre  qui  foit  faiîé, 
&  quels  beurre  fumage  d'vn  bon  tra¬ 
uers  de  doigt,  &  faire  la  mefmc  choie  de 
mois  en  mois,  pour  empefcher  qu'ils  ne 
foient  gaftez  par  l’humidité  qu'il  iettent 
qui  les  fait  pourrir.il  les  faut  garder  en 
la  caue  ou  en  vn  autre  lieu  frais. 

Morilles. 

Pour  garder  les  morilles  ,  il  les  faut 
enfiler  comme  des  marrons  en  iorte 
qu’elles  nes’entre-touchét  par  l'vne  l'au¬ 
tre  ,  &  les  expofer  au  foleil  ,  ou  dans  la 
cheminée,  en.nelopée  de  papier,  ou  dans 
vn  fac,  iufqu'àce  qu’elles  foient  feiches, 
puis  les  garder  en  vn  lieu  fec  ;  &  quand 
on  en  voudra  vfer,  il  les  faut  faire  trem- 
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per  dans  de  l’eau  chaude ,  puis  les  faire 
cuire,  Sc  les  aflaifonner  comme  des  cha- 
pignons. 

MANIERE  D’AER  ESTER 
tentes  fortes  de  pois. 

Chapitre  V» 

ON  peut  les  accommoder  entre  deux 
plats,  les  fricaifer  dans  la  poéle,ou 
les  mettre  à  fétuuée. 

’  R  ois  fan  s  cojfe. 

Prenez  des  pois  en  colle  qui  foient 
tendres  ,  laués-les  ,  ayant  ofté  les  filets, 
ik  fils  qui  lont  déjà  durs  ,  faites-les  par- 
bouillir  vn  bouillon,  puis  les  tirez  à  fec, 
&c  les  fr  ica  (fez  auec  du  beurre  à  demy 
roux,  ou  du  lard  fondu,  les  aflaifonnant 
de  fel ,  de  clou  de  girofle  >  8c  de  poiure, 
on  y  peut  adiouter  de  la  ciboule, vn  petit 
d'herbes  fines,  &  eftant  fncaffez  ,  met¬ 
tez  les  dan^  vn  plat,  ou  terrine,  8c  ache¬ 
tiez  de  les  faire  cuire  y  adioutat  du  bouil¬ 
lon  ,  ou  de  l’eau  ,  &  râper  de  la  muicade 
fardetfus  lors  qu’on  fera  preft  de  les  fer-- 

uir. 
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pir,  ou  bien  quand  les  pois  font  prefque 
cuite  ,  adioutez-y  vne  pointe  de  vinai¬ 
gre,  ou  de  la  crème  qui  ne  foie  pas  bien 
ép aide,  ou  des  iaunes  a 'œufs  délayés  auec 
du  vinaigr?,  &  les  retournez  dans  le  platt  f 
Remarqués  que  voulant  mettre  de  la 
crème  dans  les  pois,  il  n'y  faut  point  de 
fines  herbes  >  mais  feulement  du  perfit 
haches  bien  menu  auec  vne  Ciboule  en¬ 
tière  garnie  de  quelques  doux  de  girofle* 
Pois  en  cojfe  entre  deux  plats. 

Efpluchés  &  iauez  des  pois  en  coiïèv 
&  les  mettez  dans  vne  tnurtiere  auec  du 
beurre,  du  fel,  du  clou  &  de  l'eau,  &  les 
faites  cuire  ,au  lieu  de beune  ,  on  peut 
employer  de  la  moelle  de  bœuf,  du  lard, 

Sc  du  bouillon  du  pot,les  aflaifonnant  de 
fel  ,  de  poiure  ,  de  clou  de  girofle  ,  vne 
ciboule,  &  des  fines  herbes, &  loriqu'ils 
feront  prefque  cuits ,  y  adiouter  encore 
du  ius  d’vn  merab’C  de  mouton, &  râper 
de  la  mufeade  pardeiFus» 

Eftuuée  de  pots  en  cojfe. 

On  y  peut  mettre  de  la  ciboule,  ou  cîe 
l'oignon,  &C  les  ofter  quand  le  pois  font 
cuits*  Faites  les  cuire  dans  vn  chaudron 
auec  vne  p  >  g  née  de  la  dues  coupez  me¬ 
nu,  &  les  alîaifonntz  de  lel,  de  clou  de 
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girofle  ou  de  poiuve  &c  du  beurre,  ou  du 
bouillon  de  viande  ians  herbes,en  forte 
que  la  faulce  demeure  courte  ,  remuez 
les  de  fois  à  autre  :  On  peut  aufli  adiou- 
ter  dniusde  viande  rôtie  auant  que  les 
dre  (Ter  ,  &  râper  en  fuite  de  la  mufcade 
pardefl'us. 

Fricaffee  de  pois  verts. 

Efcoffezdes  pois  veits  menu,  &  bien 
tendres ,  lauez  les  ,  &  les  mettez  dans 
vne  poêle  ,  auec  du  beurre  ,  ou  du  lard, 
du  Tel  ,  &  vn  ou  deux  doux  de  girofle, 
fans  y  adioutcr  d'herbes  fortes,  faites  les 
cuire  fans  y  mettre  d’eau  ny  de  bouillon* 
parce  qu’ils  rendent  allez  d’humidité,  fl 
vous  aimez  le  haut  g  uft  ,  vous  poiiuez 
fi oter  le  plat  d’vne  goufle  d’ail,  dans  Le¬ 
quel  vous  merrez  ces  poix.. 

Efluuée  de  pois  verts. 

Prenez  des  petit  pois  tendres  ,  lauez 
les  ,  &  les  mettez  dans  vne  terrine  auec 
vn  peu  de  fel  ,  du  beurre  ,  vn  peu  d’eau, 
ou  du  bouillon  de  graille, vn  cœur  de  lai¬ 
tues  pommées,  5c  du  pourpier,  vne.ci- 
houle,  de  la  fariete>ou  feulement  du  per- 
fll  haché  ,  8c  les  faites  bien  cuire  :  On 
peut  y  adjouter  fur  la  fin  du  ius  de  mem¬ 
bre  de  mouton  ,  ou.de  viande  rôtie. 

Si 
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Si  les  pois  ionc  gros  ou  dursbl  eft  bon 
tîe  les  faire  bouillir  quelques  bouillons 
dans  de  l’eau  ,  puis  les  tirer  à  fec ,  6e  les 
aftaifonner  comme  nous  venons  de  dire. 

Sogrenuê  de  pois  fècs . 

Faites  tremper  des  pois  dans  de  l'eau 
chaude  puis  les  faites  cuire  auec  quel¬ 
que  herbes  fines,  en  forte  qu'il  refte  peu 
de  bouillon ,6e  les  ayant  dtefies  éans  vn 
platâ  adioutez-  y  du  beurre,  du  fel,  6e  du 
vinaigre,  6e  les  faites  bouillir  furie  feu- 
Fèves  a  l’ejîunée. 

Mettez  des  fèves  tédres  dans  vn  chau¬ 
dron, afiaifonnez-les  de  fariette,ou  d’au¬ 
tres  herbes  fines ,  6e  de  fel,  de  doux  de 
girofle ,  du  beurre  ,  ou  du  lard  ,  ou  des 
deux  enfemble  ,  6e  les  faites  cnire  auec 
de  l'eau,  on  y  peut  adiouter  de  1  a  cibou¬ 
le  ,  du  pourpié  ,  6e  des  laid uës. 

Fèves  fricajjee. 

Coupez  du  lard  par  petits  morceaux 
gros  comme  de  fèves ,  6c  les  faites  fon¬ 
dre  dans  vne  poêle  ,  finon  ,  prenez  de 
l’huile  ,  ou  du  beurre  ,  ou  des  deux  en- 
femble  ,  &  lorfque  le  beurre  eft  roux  à 
demy,  mettez  y  des  fèves  tendre  fiez  des, 
c’eft  à  dire  ,  dépouillées  de  leur  peau  mi 
robe,  puis  les  aftailonnez  de  iel ,  de  per- 
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fil  haché  menu  ,  deiariete  ,ûu  d’vn  peu 
de  thin,  5c  quelques  petites  ciboules,on 
y  peut  adioucer  du  bouillon  du  pot  on  de 
l'eau  chaude,  principalement  fi  elles  font 
grofies  :  Quand  elles  font  dures ,  on  les 
peut  faire  bouillir  vn  bouillon  ou  deux 
dans  l’eau  ,  puis  les  efgouter  auant  que 
les  fricalfer  ;  pour  les  faire  cuire, il  les 
faut  retourner  de  fois  à  autre  ,  &C  les 
ayant  dre  (fées  on  peut  râper  de  la  mufea- 
de  pardefiusj  5c  letaffaifonner  de  venus, 
ou  du  vinaigre  chaufe  dans  la  poêle,  ou 
bien  quand  les  fèves  font  prêtes  à  IreiTer 
vous  pouviez  y  adionter  du  liiét  ,  ou  de 
la  crefme,  ou  desiaunei  d’oeuf-,  délayez 
auec  vn  prude  la  faulce  oes  fèves  ,  ou 
auec  du  vinaigre,  ou  dn  venus,  au  y  ad- 
iouter  de  la  fanlce de  champ  gnons. 

Pour  ce  qui  eft  devfêves  lé  chés  »  on 
les  peut  accommoder  comme  les  po  x, 
on  les  féveroles  ,  ou  bien  les  ap’  e  lier  en 
la  maniéré  fumante. 

Prenez  des  fèves  leiches ,  frezées  ou 
non  »  5c  les  faites  bouillir  dans  de  l’eau, 
iufqu’à  ce  qu’elles  foient  cnites,on  à  ped 
près  ,  puis  fricafifez  de  l’. oignon  dans  du 
beurie,ou  d’autre  graille, &  y  mettez  les 
fèves,  5c  apres  qu’elles  auront  efté  iwr  le 

feu 
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îSj  quelque  temps,  adioutez  y  du  vinai¬ 
gre,  &  de  la  moutarde  délayez  enfemble* 
auec  vn  peu  de  pointe  ou  d’efpille  ,  &C 
leur  donnez  encore  quelque  tour  de  poê¬ 
le  fur  le  feu  :  Ces  fèves  feront  meilleures 
£  vous  en  oflez  la  peau  auant  que  les 
faire  cuire,  Sc  pour  céc  effet ,  il  les  faut 
fafre  tremper  quelques  heures  dans  de 
L’eau  t:ede  pour  ramollir  la  pean,&  Tofter 
auec  facilitée  On  peur  faire  cuire  au  (E  les 
fèves  fekhes  dans  le  pot  auec  d:  la  vian¬ 
de  ,  au  feu  d’herbes ,  ou  au  lieu  de  poi-s» 
Haricots ■>  ou  fever oie s- 
Si  vous  le  prenez  verres,  &  en  colle* 
clio  filiez  en  qui  foient  tendres>8c  ayant 
elfe  les  'filets  commeaux  pois  en  colhvSc 
coupez  les  deux  boucs,  on  fait  parboui!- 
br  v  n  bou  bon  ou  deux,  les  haricots  dans 
de  l’eau  ,  pin s  Tes  ayant  égoutez  ,  ondes 
met  à  fétuuée  ,  ou  bien  on  les  fricalfe 
comme  des  pox  en  c  olfe5on  peut  adiou- 
ter  de  la  evê  ne  à  cette  dernkre  façon* 
vous  les  pouuez  aulîi  fricaffer  comme 
des  naueis  *  5c  y  adioufter  vne  lauife  à 
robert. 

Quand  les  fêvevoles  font  dures ,  ôc 
hors  de  leur  écoffe  ,  on  les  aprelle  quel- 
à  -la  faugrenée  *  comme  des 
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poix  ekoflêz,  ou  bien  vous  les  fr  ica  fo¬ 
rez,  puis  vous  y  adjoufteiez  de  la  crème. 
On  en  peut  auiïi  tirer  de  la  purée  ,  ne 
faifant  pas  confommer  le  bouillon  ,  ou. 
bien  les  accommoder  à  l’eftuuée  en  la 
maniéré  fuiuante. 

Prenez  des  fêveroles  >  les  plus  blan¬ 
ches  font  les  plus  délicates  >  8c  les  faites 
cuire  dans  de  l’eau  ,  8c  n’y  mettez  point 
de  felj  que  le  bouillon  ne  foit  bien  con- 
fommé  ,  8c  que  les  fêveroles  ne  foient 
bien  cuites  ,  eftant  lalée  ,  faites-les  cuire 
encore  quelque- temps  ,  &  iorlque  le 
bouillon  fera  prefque  ébouilly ,  tirez-les 
hors  du  feu,  8c  ies  fricafoz  bien  dans  du 
beurre  roux>  y  adiouftant  du  poivre  ,  8c 
d’autre  efpifo,  &  fur  la  fin  du  verjus,  ou 
du  vinaigre  feul,  ou  auec  de  la  moutar¬ 
de,  &  apres  leur  auoir  donné  quelques 
tours  de  poêle,  mettez-les  dans  vn  plat, 
puis  faites  encore  fondre  8c  rouflîr  vu 
peu  de  beurre,  8c  le  verfez  fur  les  fêve- 
rolles  ,  vous  y  pouuez  râper  de  la 
mufeadé. 

Concombres ; 

Pelez  «les  concombres  »  &  les  ayant 
coupez  par  tranches  ,  faites  -  les  cuire 
cntre«deux  plats  auec  du  beurre  a  du  fel» 

& 
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Se  quelques  doux  de  girofle  ,  on  y  peut 
adioufter  de  la  croûte  de  pain  4  des  rai- 
jfms  de  Corinthe  ,  de  des  champignons 


coupez  bien  menus.  Quand  les  concom¬ 
bres  feront  prefque  cuits  ,  mettez- y  du 
verjus  en  grain  ,  ou  des  jaunes  d  œufs 
délayez  auec  du  verjus  >  de  vn  peu  de 
mulcade ,  on  y  peut  mettre  aufli  de  ls 
faulfe  d’vne  cftuuée  de  poiflbn  ,  ou  du 
jus  de  viande  rôtie. 

Pelez  des  concombres  >  coupez-les 
en  roüelles  minces  >  mettez  les  en  fuit- 
te  dans  vne  tourtière  4<pu  vne  poêle  ,  ou 
entre- deux  plats  fur  vn  médiocre  feu  * 
afin  quMs  jettent  leur  cau,pois  les  ayant 
fait  égouter  ,  il  les  faut,  fricafler  dans  du 
beurre  à  demy  roux  >  les  aflaifonnant  de 
fel  j  de  poivre  *de  verjus  en  gtam»  vu 
peu  concafsé  dans  le  mortier  ,  de  lors 
ou  ils  feront  fricaffez  de  prefts  à  tirer  de 
la  poêle  ,  adiouftez  y  quelques  jaunes 
d’œufs  délayez  auec  vn  peu  de  verjus, 
ou  auec  vn  peu  de  la  faufle  de  conconv 
bres  ,  de  ayant  versé  cela  dans  la  poéle>. 
il  faut  rétourner  les  concombres  deux 
ou  trois  fois  fur  le  feu  >  puis  les  dreiTer 
dans  vn  plat  ,  de  les  tenir  chaudement 
fur  vn  petit.  d«  cendre  chaude  >.  prenant 

**  crame 
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garde  que  la  fa  u  fie  fe  confomme  entie- 
ment,  vous  y  pouuez  laper  delà  raulcade 
de  [fus. 

Ou  bien  hachez  de  l'oignon  ,  ou  de 
la  ciboule  bien  menue  ,  5c  la  fricallez 
dans  du  beurre  ,  y  adjouftant  fi  vous 


voulez  vn  peu  de  champignons  ,  puis  y 
mettez  des  concombres  coupés  par  tran¬ 
ches  ,  allez  minces  ,  Sc  les  faites  cuire, 
y  adiouftant  du  tel ,  6c  quand  ils  feront 
prefques  cuits  ,  adjouftés-y  du  ver jus, 
ou  du  vinaigre,  on  y  peut  râper  delà 
mufeade. 

En  mettant  cuire  les  concombres,  on 
y  peut  aijoufter  le  verjus  ou  le  vinai¬ 
gre,  5c  quand  ils  font  cuits  ,  y  mettre  de 
la  crème  ,  5c  leur  donner  encore  vn 
tour  ou  deux  de  poêle  ,  puis  eftant  dref- 
fés  y  râper  du  fucre  par  deffus.  Vous 
pouués  les  fricafier  aufli  au  beurre 
roux. 

On  peut  faire  des  concombres  en¬ 
tiers  ou  coupés  par  tranches  ,  puis  les 
alfailonner  de  telle  Lan  lie  que  l’on 
veudra. 


Concombres  farcis. 

Faites  vne  farce  d'herbes  afiaifonnées 
comme  pour  faire  vue  tourte  d'herbes, 

ou 
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ou  comme  pour  faire  des  œufs  farcis* 
ou  bien  faites  vne  farce  ,  ou  vn  hachis 
de  viande  ou  de  poilïon  ,  &  le  faites 
cuire  plus  qu'à  demy  *  puis  vous  en 
remplirés  vn  ou  deux  concombres  gros* 
de  bien  droits  *  apres  auoir  coupé  vn 
des  bouts  »  &  ofté  du  dedans  le  plus  que 
vous  pourrés  *  puis  rebouchés  le  trou 
auec  le  bout  que  vous  en  aués  ofté  le 
faifant  tenir  auec  quelque  broche  de 
bois,  de  ayant  piqué  farces  concombres 
quelques  doux  de  girofle  *  faites-les 
cuire  entre-deux  plats  ,  ou  dans  vne 
tourtiere  couuerte*  parce  que  Ton  met 
du  feu  deflus  &  deflous  ,  de  quils  cui- 
fent  également  par  tout  en  melme 
temps  ,  fans  que  l’on  foit  obligé  de  les 
retourner  pour  euiter  de  les  rompre,  y 
adiouftant  du  beurre  *  du  fel ,  de  s'il  eft 
befoin  du  verjus  ou  du  vinaigre ,  de  y  re¬ 
garder  fouucnt  ,  prenant  garde  qu'ils 
ne  fe  brûlent ,  faites-les  cuire  également 
partout*  de  lorsqu'ils  font  cuits  »  de 
quels  faufle  eft  ébouillie  fufôfammenc* 
on  y  pourra  adjoufter  du  jus  de  viande* 
de  râpés  de  la  mufeade  par  deflus  ,  de  de 
la  croûte  de  pain.  Si  vous  défilés  que  la 
faulle  loit  douce  *  adiouftés-y  dufucrc. 
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te  que  vous  ferés  quand  le  concom¬ 
bre  eft  remply  d'vne  farce  à  faire  des 
tourtes- 

Au  lieu  de  faire  cuire  au  beurre  les 
concombres  farcis  >  on  les  peut  mettre 
auec  du  bouillon  à  la  viande  fans  her¬ 
bes,  Se  de  la  moelle  coupée  biert  menue. 

Quand  vn  concombre  farcy  eft  cuit» 
on  le  peut  tirer  hors  de  la  faulce ,  Se  on 
peut  l'enuelopcr  proprement  d’vne  au- 
melette  mince, de  baueufe»  fans  y  adiou- 
ter  autre  chofe  ,  on  y  peut  aulïi  râper  du 
fucre  pardelfus  ou  de  mufeade  ,  feruir 
chaudement. 

Ou  peut  remplir  vn  concombre  auec 
de  la  moelle  de  bœuf  préparée  ,  Se  apré- 
tée  corne  pour  faire  vne  tourte  de  moel¬ 
le»  puis  l'ayant  fermé,  Se  fait  cuire  com¬ 
me  s'il  eftoit  remply  de  farce»  y  adiouter 
du  fucre.  Se  le  feruir. 

Chaqu'vn  fçait  comme  il  faut  faire 
cuire  des  concombres  dans  la  poêle  »  ou 
lechefrite  >en  faifant  rôtir  vne  éclanche 
d’antres  viandes  à  labroche  ,  ou  dans 
le  four,  il  les  faut  laifler  cuire  à  loi  fit"  fans 
les  brûler,  Se  quand  la  viande  eft  cuite 
on  peu  encore  verfer  les  concombres 
dans  la  poêle  ,  Sc  acheuer  de  les  faire 

cuirs 
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Caire  anec  la  graifle  ,  puis  les  faire  égou- 
ter,  6c.  les  mettre  dans  le  plat  fous  la  viâ- 
de  >y  adioutant  vn  peu  de  vinaigre  5du 
fel  j  du  poiurè  ,  ou  de  la  mufcade  ,  &  les 
faire  chauffer  encore  quelque  temps.  En 
faifant  cuire  la  viande  au  four  »  on  peut 
mettre  des  concombres  deflous,  les  aflai- 
fonnantde  fel  >  de  poiure  ,  6c  d'vn  mor¬ 
ceau  de  beurre,  ou  de  graille  ou  de  moel¬ 
le  efeachée  ;  f»  la  viande  eft  maigre  ,  &c 
pour  empefeher  que  la  viande  ne  prenne 
le  gouft  des  concombres ,  il  faut  mettre 
deux  ou  trois  petits  ballons  en  croix  dans 
la  terrine  pour  fouftenir  la  viande,  6c 
empefeher  qu'elle  ne  touche  aux  con¬ 
combres  ,  6c  quand  1a  viande  fera  tirée 
hors  du  four ,  on  acheuera  de  faire  la 
faulce  des  concombres ,  y  adioutant  vn 
peu  de  vinaigre ,  en  les  faifant  bouillir 
enfemble. 

Concombres  confits. 

On  confit  des  concombres  ,  les  met¬ 
tant  tous  entier  dans  du,  vinaigre  bien 
fallé  fans  les  peller  ,  adioutant  dans  la 
faumnre  quelques  mu fc ades ,  ou  doux 
de  girofle*"'  Les  petits  concombres  fe 
conleruent  mieux  que  les  gros  >  parce 
qu'ils  ne  jettent  pas  tant  d’eau,  6c  qu'ils 
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font  moins  fuiets  à  Te  corrompre  dans 
ia  faumure  3  qui  doit  toujours  fumager 
le  fruit  de  deux  ou  trois  doigts »  de  tout 
fe  pourrit  3  s’il  y  manquoit  de  ia  faumu¬ 
re  ;  c’eft  pourquoy  il  y  faut  regarder  de 
fois  à  autre  >  de  remettre  de  nouuclle 
faumure  quand  il  en  manque.  Tenez  le 
pot  couuert  3  de  le  mettez  en  vn  lieu  qui 
ne  foit  ny  trop  humide  ny  trop  chaud, 
afin  d’empelchçr  que  le  vinaigre  ne  s’é-* 
chauffe»  de  ne  fe  corrompe. 

Quand  on  defire  manger  des  concom¬ 
bres  confits  de  cette  loi  te  3  il  en  faut  ti¬ 
rer  hors  du  potauec  vne  cuilliere  de  bois 
ou  d’argent  3  lans  mettre  la  main  dans  la 
faumure  ,  puis  les  lauer  d’eau  auant  que 
d’en  manger. 

Citrouille  fric  ajfêe. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches 
bien  mince3ou  par  petits  morceaux,met- 
tez  la  cuire  dans  vne  poêle  où  il  y  ait  de 
bon  beurre roux3ou  de  l’huile  bien  chau¬ 
de,  on  y  peut  adiouter  vn  oignon  ou  vne 
fibouileTaites  bien  cuire  la  citrouille  >  la 
remuant  de  la  retournant  fort  louuent 
pour  empefeher  qu’elle  ne  fe  brûle  -,  ,5c 
quand  elle  eft  cuite  à  demy  ,  adionftez-  y 
du  fel  menu  »  du  venus  en  grain  »  de  vn 

peu 
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peu  de  mufcade  :  On  peut  écacher  la  ci¬ 
trouille  quâd  elle  eft  cuitte  à  demi,&  lors 
qu'elle  cft  cuite  entièrement  >  6c  de  bon 
gouft,y  adioufter  vne  pointe  de  vinaigre  . 
ou  du  vérins,  ou  bien  vn  peu  de  crème, 
Sc  n’y  mettre  point  de  verius  ,  luy  don¬ 
nant  encore  vn  tour  dans  la  poêle. 

Autre  façon  aisée. 

Pelez  de  la  citrouille  ,  puis  la  coupez 
par  tranches  les  plus  déliées -que  vous 
pourrez, mettez  la  dans  vne  terrine, pou¬ 
drez  la  de  Tel  menu  ,  adiouftez-y  vn  oi¬ 
gnon  coupez  en  deux  ou  vne  couple 
de  ciboules  entière ,  6c  le  laifTez  pendant 
vne  heure  ou  deux  jetter  ion  eau  fans 
la  mettre  fur  le  feu  ,  puis  on  iettera 
Peau  ,  &c  vous  fricafferez  la  citrouille 
dans  vne  poêle  auec  du  beurre  ou  de 
l'huile ,  de  PéfpiflTe  ,  du  vinaigre  ,  ou  du 
fucre  :  On  la  peut  piler  auant  que  la  h  i- 
caiTer. 

Autre  maniéré. 

Coupez  de  la  citrouille  par  petites 
tranches  6c  la  mettez  dans 'vne  prêle 
auec  vn  petit  d’eau  :  il  en  faut  peu,  d’au¬ 
tant  que  la  citrouille  en  rend  beaucoup, 
faites  la  parbouillir  à  petit  feu  au  com¬ 
mencement  dans  Peau  qu’elle  jettera. 
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la  remuant  fouuent  ,8c  quand  elle  fera 
cuite  ,  tirez  la  à  fec ,  puis  i’écacher  auec 
vnc  cueilliere  ou  dans  vn  mortier  ,  8c 
la  fricalfez  enfuite  auec  du  beurre  ,  ou 
de  l'huile  ,  y  adioutant  du  bouillon  du 
pot  :  On  y  peut  mettre  auffi  de  bon  fro¬ 
mage  coupé  menu  ,  8c  adiouter  fur  la 
fin  quelques  iaunes  d’ceufs  délayez 
auec  vn  peu  de  laid  ou  de  verius  ,  &C 
a  (fai  former  le  tout  auec  ,du  fel ,  vn  peu 
de  canelle  ou  d’autre  épifle  ,  on  peut  y 
adiouter  du  fucre.  Mettez  cette  farce 
dans  vn  plat  ,  tenez  la  chaudement, 
8c  la  laifles  épaiiïir  fur  le  feu  autant 
qu'il  vous  plaira  :  On  en  peut  mettre 
fur  vn  chapon  bouilli  fur  le  potage. 

Autre  maniéré. 

Faites  parbouillir  de  la  citrouille  auec 
vn  peu  d’eau  8c  de  fel  ,  puis  l’ayant 
tirée  à  fec  laifTés-la  égouter  :  On  fait 
rouffir  du  beurre  dans  lequel  on  met 
cuire  de  l'oignon  ou  de  la  ciboule ,  puis 
on  y  met  la  citrouille  j  aflaifonnés  le 
tout  de  fel,  de  poiure  ,  de  verius  8c  de 
vinaigre  :  on  y  peut  râper  ou  découper 
du  fromage  bien  fec  ,  on  peut  encore 
mettre  du  laid  ou  de  la  crème  en  cet¬ 
te  fricalfée  lorfqu'elle  eft  faite. 


Autre 
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Autre  façon. 

Faites  parbouillir  de  la  citrouille  dans 
de  l’eau  5c  du  Tel ,  puis  la  faites  égou- 
ter  &  la  prefles  aufli,écrasés-la  bien  en- 
iuite  5c  la  mettés  dans  vn  poëflon  la 
faifant  bien  cuire  afin  qu’elle  ne  fente 
pas  l’eau  ,  5c  quand  elle  eft  bien  cuite 
on  y  adiou  (le  du  laid ,  5c  on  la  met  en¬ 
core  bouillir  ,  y  adiouftant  du  fucre 
pour  la  rendre  meilleure  ,  puis  mettés 
en  la  grofleur  du  poing  dans  vn  pot 
ou  poeflon  ,  auec  prés  d’vne  chopine 
de  laid ,  du  fel ,  vn  peu  de  poiure  ou  vn 
ou  deux  doux  de  girofle ,  deux  cuille¬ 
rées  de  farine  delayée  auec  vn  peu  de 
laid ,  faites- les  cuire  doucement  vn  bon 
quart  d’heure  ou  en'jirons  ou  iufqu'à 
ce  que  cét  appareil  f oit  épais  comme 
de  la  bouillie  bien  cuite  :  On  y  peut 
lors  adiouter  deux  iaunes  d’œufs  déla¬ 
yez  ,  puis  vous  dreflerez  incontinent 
apres  la  citrouille,  rapez-y  du  fucre  par- 
deifus.  Citrouille  frite. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches 
longues  ,  5c  la  poudrez  de  farine  ,  ou 
la  trempez  dans  de  la  farine  delayée  auec 
vn  peu  de  laid  ou  du  vin  blanc  ,  puis  la 
mettez  frire  dans  du  beurre  ou  de  l’hui¬ 
le 
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le  bien  chaude ,  eflant  frite  tirez-la  à 
fec,  poudrez~la  de  fel  5e  l’arrofëz  dever- 
ius  ou  de  ius  de  citron  ,  ou  bien  d’vn 
peu  d’eau  rofe,  y  rapant  du  fucre  par- 
deflus.  On  peut  faire  paibouillir  la  ci¬ 
trouille  auparauant  que  la  frire.  Vous 
pouucz  accommoder  des  courges  en 
autant  de  maniérés  comme  de  la  citrouil¬ 
le,  on  en  peut  mefme  faire  parbouil- 
lir ,  puis  l’accommoder  en  ialade  aflec 
du  vinaigre ,  du  fel  5e  de  l’huile. 

Ris. 

Prenez  par  exemple  trois  poignées 
ou  près  d’vn  quarteron  de  ris  bien  net, 
laués  le  auec  de  l’eau  chaude  ,  puis  le 
faites  fecher  fur  vn  peut  de  feu  dans 
vne  écuelle  apres  auoir  jette  l’eau  ,  le  re¬ 
muant  de  fois  à  d’autre  ,  puis  adioutes 
vn  bon  verre  d'eau  tiede  ,  5e  l’ayant 
couuert  il  faut  mettre  l’efcuellefur  de  la 
cendre  chaude,  5e  l’y  lai  (Ter  vne  bonne 
heure  ou  enuirou,  entretenez  toujours 
le  feu,  5e  fi  la  cendre  ou  braile  s’eftfeint 
renouuelez-la ,  remuez  le  ris  de  fois  à 
d’autre  aûec  vne  cuilliere,  5e  lors  qu’il 
fera  renflé  5e  ramol/  ou  creué  fuffi- 
famment  ,  mettez-le  dans  vn  plat  ou 
pot  de  terr%  qui  tienne  plus  d’vne  pinte 

mefme 
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mefurede  Paris,  adiouftez-y  vnccho- 
pine  d’eau  ou  de  purée  claire,  ou  du 
bouillon  aux  herbes  qui  foie  chaud  ,auec 
la  gioffeur  d’vn  œuf  de  bon  beurre, 
vn  clou  de  girofle ,  vn  peu  de  mnfeade, 
ou  de  canelle  ,  8e  ayant  méfié  tout 
enfemble,  il  faut  couurir  le  p  >t  de  le 
mettre  fur  vn  peu  de  feu,  en  forte  que 
le  ris  cuife  doucement,  y  remettant  de 
l’eau  chaude  s’il  en  eft  befoin ,  le  faifant 
cuire  en  perfection ,  en  forte  qu’il  ne 
foit  ny  trop  clair ny  trop  épais,  8e  quand 
il  fera  cuit  vous  l’écacherez  auec  le  dos 
d’vne  cuilliere  ,  8e  le  falerez.  On  peut 
adjoufter  deux  ou  trois  i aunes  d’œufs 
délayez  auec  vn  petit  d'eau  ou  de  laiéfc 
d’amende  ,  8e  rnefler  cela  auec  le  ris ,  8c 
quelque  temps-  apres  il  le  faut  drdfcr  : 
on  peut  y  adioufter  du  fucre  ou  de  i’efpi- 
ce  ,  ou  du  fromage  râpé. 

On  peut  aprefter  dç  la  mefme  façon 
du  millet  8e  du  gruau. 

Remarquez  que  le  froment  mondé 
vaut  mieux  que  le  ris  8e  que  l’orge 
mondé. 

Ris  au  lai  El. 

Apre?  que  le  ris  eft  laué  &  feché fur 
le  feu,  vous  ferez  chauffer  fur  de  la 

G  cendre v 
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cendre  chaude  vn  demy  feptier  de  laid 
ou  enuiron  dans  vn  pot  de  terre  qui 
foit  bien  net  ,  puis  y  verfez  le  ius  6c 
continuez  le  feu  bien  médiocre  ,  il  faut 
remuer  6c  retourner  le  ris  defoisàd’au- 
tre  auec  vne  cuillierc  pour  empefcher 
qu'il  ne  s'attache  au  pot  6c  ne  braie  ,  8c 
quand  il  fera  renflé  6c  creué ,  écachez-lc 
bien  ariec  vne  cuilliere  ,  puis  y  adioutez 
vne  chopine  d’eau  ,  ou  trois  dem'y 
feptiers  de  laid  ,  6c  le  faites  cuire  en 
perfedion  j  puis  y  adiouftez  du  fel  : 
quand  il  fera  drefle  rapez-y  dü  fucre. 
En  faifant  cuire  le  ris  prenez  garde  qu’il 
n’y  tombe  du  pain  dedans  >  car  il  feroit 
tourner  le  laid. 

yîutre  maniéré . 

Le  ris  e liant  preft  à  cuire  verfez-le 
dans  vne  pinte  de  laid  tout  bouillant, 
couurez  le  pot  6c  le  mettez  chaude¬ 
ment  5  par  exemple  fur  de  la  cendre 
chaude  ou  au  bain-marin  ,  ou  entre  deux 
bonnes  couuertures  l’efpace  d’vne  heu¬ 
re  ,  ou  iufqu’à  ce  qu’il  foit  renflé  6c 
qu’il  commence  à  fe  creuer  >  6c  vne 
heure  auant  que  le  manger  faites-le 
bouillir  pour  acheuer  de  le  faire  cuire, 
puis  il  faudra  l’écacher  ,  6c  s'il  eft  trop 
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épais  y  remettre  vn  par  rie  ia:£fc  chaud, 
&  ie  faler  vn  petit  déviant  que  le  dt ef¬ 
fet  ,  le  remuant  de  fois  &  autres  auec 
Vne  cuillère ,  puis  on  y  rapera  du  lu¬ 
cre  ,  Au  lieu  de  lai£i  de  vache  ou  de 
cheure  on  pent  faire  cuire  le  is  auec 
vne  pinte  de  lai6t  d’amande,  &  l  n’eft 
pas  mauuais  d’y  adiouter  vn  petit  de 
beurre. 

Bouillie  au  Ris. 

Prends  vne  chopine  de  laiét  &  deux 
onces  de  ris  bac  u  ,  mettés  le  ris  dans 
vn  poëflon  de  cuiure  ou  dans  vn  plat, 
détrempés  le  auec  vne  partie  du  laid: 
comme  pour  faite  de  la  bouillie  ,  puis 
y  adioutez  le  refte  du  laiét ,  falez-la: 
On  peut  adiouter  du  fucre  ,  faites  cui¬ 
re  cette  bouillie  ,  remuez-la  tou  fi  ours 
auec  vne  cuilliere ,  &  quand  elle  iera 
épaifie  &  preique  cuite  ,  adioiuez-y 
vne  cuillerée  de  bonne  eau  roze  >  &  vu 
petit  de  canelle  en  poudre  ,  acheuez 
de  la  faire  cuire  ,  eÜant  cu’te  rapez-y 
du  fucre  pardeifus ,  &  fi  elle  eft  dans 
vn  poëfion  vous  pouuez  la  tenir  en¬ 
core  quelque  temps  fur  de  la  cendre 
chaude  afin  qu’il  fe  fafie  vn  bon  gratin 
au  fond 
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Bouillie  d’orge  mou  de. 

Faites  bouillir  de  l'orge  mondé  auec 
3e  beau  ,6c  lors  qu'elle  iera  euite  en 
forte  qu'il  ne  relie  que  bien  peu  de 
bouillie  ,  palTez-la  par  vn  linge  pour 
en  auoir  la  moelle  en  verfantle  bouil¬ 
lon  parddfus  peu  à  peu  ,  vous  pouuez 
ne  la  point  palier.  Il  faut  enfuite  dé¬ 
layer  de  la  farine  auec  du  laiét  ,  puis 
y  adiouter  le  bouillon  de  l’orge  mondé 
ou  l’orge  mondé  fncfme  ,  ôc  faites 
cuire  le  tout  enfembie  comme  de  la 
bouillie,  l’alîaifonnant  de  fel  en  la  fai- 
fant  cuire:  on  peut  y  adiouter  aulîi  de 
fucre. 

Bouillie  de  gruau,  ou  d'auoine  mondée 
de fin  écorce. 

Pour  vue  pinte  de  laiéb  il  faut  pren¬ 
dre  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  gruau 
qui  loit  de  l’année. 

Remarquez  qu’au  lieu  d’auoine  mon¬ 
dée  de  fon  écorce  ,  on  fe  peut  fernir 
ddvne  bonne  poignée  de  farine  d’auoi¬ 
ne  moulue  pour  faire  de  la  bouillie  de 
gruau. 

Lauez  le  gruau  en  plu  (leurs  eaux-, 
puis  le  mettez  dans  vn  demy  feptieu 
de  laid  qui  fet  tiede,  couurez-Ie  6c  le 

mettez 
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mettez  fur  de  la  cendre  chaude  afin 
qu’il  Ce  renfle  &  Te  ramolilTe  comme 
le  ris ,  ce  qui  fe  pourra  faire  au  bout 
de  deux  heures  ,  &  lors  qu’il  fera  mol 
verfez-lecn  plufieurs  fois  dans  vne  efta- 
rnine  ou  gros  linge  pour  en  tirer  la 
moelle  ,  &  le  remuez  auec  vne  cuillie- 
rej  &  l’arrofez  auec  quelques  cuille¬ 
rées  de  laidt  iufqu’à  ce  qu’il  ne  refte 
que  le  fonc  dans  le  linge. Il  faudra  met¬ 
tre  dans  vn  poeflon  ou  écueîle  la  moel¬ 
le  du  gruau  ,  8e  y  ayant  adiouté  ler*fte 
de  la  pinte  de  lai&  auec  du  fel  >  faites- 
ie  cuire  doucement  comme  de  la  bouil¬ 
lie  5 le  remuant  toujours  iufqu’à  ce  qu’il 
foitcuit  3  qu’il  y  ait  du  gratin  au  fonds, 
&  lors  qu’elle  fera  cuite  ftiettez  y  du 
fucre. 
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Maniéré  de  faire  toute  fortes  de 
Crèmes  &  Lai&ages. 

Chapitre  VI. 

Crème  de  S.  G  entais  de  Blois . 

Y^Renez  vne  chopine  de  bonne  crê- 
JL  nie  bien  douce  5c  la  mettez  dans 
vne  terrine  ,  5c  la  foiiettez  fept  ou  huit 
coups  auecie  petit  balet  >  mettez  dedans 
vne  bonne  afficte  de  lucre  en  poudre, 
êc  vne  pincce  de  gomme  adragon  en 
poudre  ,  continuez  à  la  fouetter  îufqu’à 
ce  qu’elle  foit  épailfe  comme  du  beur¬ 
re  ,  5c  la  djelfez  fur  vne  aiïiette  com¬ 
me  vn  rocher:  elle  s’éleue  Ci  haut  que 
l’on  vent  3  5c  fe  garde  deux  iours  fans 
diminuer,  il  la  faut  feruir  fans  fucre. 

Crème  de  Bordeaux. 

Prenez  des  fromages  à  la  crème  frais 
faits  ,  5c  qui  ne  1  oient  point  falez  ,  met¬ 
tez- les  dans  vn  grand  baffin  ou  terri¬ 
ne  pilez  les  5c  les  broyez  bien  auec 
vn  pilon  ou  rouleau  ,  icttez  enuiron 
quatre  pinte  d’eau  fraiche  dedans ,  la 
jettant  de  haut  doucement  en  remuant 

toujours 
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toujours  ,  lauez  la  crème  auec  vne  cuil- 
liere  6c  la  d  te  fiez  fut  vne  afliette  ,  fer- 
uez-la  auec  du  fucre.  Cette  crème  fe 
peut  faire  en  telle  forme  que  l’on  veut. 

Ricotte  de  Langes. 

Prenez  enuiron  demy  fçeau  de  petit 
laid  ou  laid  clair ,  6c  le  mettez  dans 
vne  bafline  fur  vn  feu  de  charbon  mé¬ 
diocre  ,  en  forte  quM  foit  bien  chaud, 
8c  qu'il  ne  puifle  pas  bouillir,  prenez 
vn  bafton  de  bois  de  faulx  ,  6c  le  fen¬ 
dez  en  trois  iufqu’au  milieu  ,  en  forte 
que  cela  fade  trois  fourchons  enuiron 
de  la  grolTeur  d’vn  œuf  en  tournant  tou¬ 
jours  d’vn  mefme  codé  ,  6c  la  ricotte 
s'attachera  aux  fourchonVdu  ballon  j 
lorfqu’elle  fera  vn  peu  grofle , tirez  vy- 
lire  bafton  6c  la  faites  couler  dans  vn 
petit  pot  de  fayance  ou  de  terre  qui 
foit  percé  par  petits  trous  ,  6c  la  laillez 
égouter  ,  mettez  demy  verre  de  bon 
laid  dans  voftre  laid  clair ,  6c  remuez 
toujours  auec  le  petit  bafton  comme  au- 
parauant  :  vous  pourrez  tirer  vingt  ou 
vingt-cinq  ricottes  de  voftre  petit  laid, 
lorfqu'elles  feront  égoutées  fernés-les 
fur  vne  afliette,  6c  du  fucreparddlus. 


Caille 
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Caillebotte  de  bretagne . 

Mettés  de  bon  laiét  dans  vn  baflîn, 
&  le  faites  prefurer  auec  de  la  prefure 
on  de  la  chardonerete  ,  &  lors  que  le 
la  i\  fera  pris  coupés- le  auec  vn  cou¬ 
teau  d«  longueurs  &  de  trauers  ,  com¬ 
me  pour  faire  des  tablettes ,  mettés  le 
badin  iur  de  la  braile  ,  6e  les  faites  vn 
peu  bouillir  iufqu’à  ce  qu’ils  foient  vn 
peu  cuits ,  oftez- les  de  leur  petit  lai£t, 
&  les  mettés  dans  du  laiét  doux  ;  &c 
lorfque  vous  les  voudrés  feruir  met¬ 
tes- les  égouter  6 c  les  ferués  auec  du  lu¬ 
cre. 

Plijfons  de  Toiftou. 

Prenés  plein  v&e  terrine  de  laid:  frais 
tîréjf  mellés-le  parmy  vne  pinte  ou  trois 
chôpines  de  bonne  crème  bien  dou¬ 
ce  ,  lai  îles- les  repofer  toute  vne  nmd 
en  lieu  frais,apres  mettés  voftre  terrine 
fur  de  la  braife  enuiron  demie  heure, 
gardez  bien  qu’elle  ne  bouille  ,  oftés- 
la  ians  la  remuer,  &  la  laides  repofer 
lix  heures  en  quelque  lieu  frais ,  apres 
faites  la  encore  rechaufer  comme  au- 
parauant  demie  heure  ,  &  la  mettés  re¬ 
froidir  ,  &  continués  trois  fois  à  la  fai¬ 
re  chaufer  ,  de  eftant  froide  tirez  le  plif- 
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fon  qui  fe  fiera  formé  déliés  auec  vne 
affiette  ,  gardez  de  le  rompre,  6c  le  fer¬ 
liez  auec  du  fucre  par-defius. 

Plijjons  commun. 

Prenez  plein  vne  terrine  de  bon  laiék 
doux  ,  mettez  le  iur  le  feu  de  charbon, 
lailfez  le  trois  bonnes  heures  bien 
ch^ud  mais  gardez  bien  qu’il  ne  bouil¬ 
le  ,  apres  oftez  voftre  terrine  de  deffus 
le  feu  6c  le  lailfez  refroidir,  leuez  le  plif- 
fonde  delfus  auec  vne  affiette,  6c  le  fer- 
tiésauec  de  fucre. 

Plijjons  de  Beurre. 

Prends  trois  ou  quatre  pintes  de  bon 
Iaiét  ôde  faites  bouillir  vn  quart  d’heu- 
reqpuis  mettes  dedas  demie  liure  de  beur¬ 
re  frais ,  faites- le  encore  vn  peu  bouil¬ 
lir  en  remuant  puis  le  1  ailles  refroidir, 
leués  le  plilfon  auec  vne  affiette  ,  6c  le 
ferués  auec  du  fucre  6c  de  l’eau  de  Heuc 
d’orange  parddfus. 

Recuitte  de  Lyon. 

Prçnés  de  bon  laiét  &  le-fintes  bouil¬ 
lir  demie  heure  ,  lailfés-le  vn  peu  refroi¬ 
dir  6c  le  mettes  en  prefurc  ,  6c  lors  quM 
c Ct  pris  mettes  le  dans  des  petites  écuel- 
les  de  fayanceou  de  terre,&  lorique  vous 
voulés  le  feruir  il  le  faut  mettre  fur  vne 
affrété  6c  du  lucre  par- de ffu:. 
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Crème  de  Sedan. 

Prends  vne  chopine  de  crème  bien  dou¬ 
ce  8c  demy  feptier  de  bon  laift  ,  8c  les 
mettez  dans  vne  terrine  auecvn  quar¬ 
teron  de  fucre  par  morceaux  ,  fouettez- 
îa  bien  auec  le  petit  balet  >  8>C  lorfqu’elle 
eft  toute  en  «cume  ne  la  fouettés  plus 
qu’au  tour  des  bords  ,  8c  lorlque  la 
moufle  eft  bien  épaifle  laifïez-la  repo- 
fer  enuiron  deux  heures  ,  8c  la  tirez 
auec  vne  cueilliere  *  ne  mettez  point  de 
fucre  defl'ns. 

Fromage  de  crème. 

Prenez  vne  pinte  de  bon  laidfc  8C  vne 
pinte  de  crème  bien  donce,faites-les  pre- 
furer  enfemble  ,  prenez  vne  éclifle  bien 
haute,  mettez  vn  linge  fin  dedans  ,  8c 
drelTez  voftre  fromage  delfus»  laiflez-le 
égoutertout  vn  iour,  lorfque  vous  vou¬ 
drez  le  feruh  renuerfez  le  fur  vne  alïiete» 
oflez  le  linge  8c  le  fendez  vn  peu  en 
quatre  par  deflus ,  mettez-y  du  lucre  8c 
de  l’eau  de  fleurs  d’orange. 
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Les  Beurres. 

Chapitre  VII. 

Beurres  à'  Amendes. 

Pliez  vne  vingtaine  d'amende  douce 
mondée  »  mettez-y  vne  demie  lime 
de  beurre  frai?, vne  grande  aflîette  de  lu¬ 
cre  en  poudre»  vn  peu  d’eau  de  fleurs 
d'orange»  pilez  le  tout  enfetnble  &  le 
dreflez  fur  vne  afliette  »ou  le  faites  en 
telle  forme  que  vous  voudrez. 

Le  beurre  de  piftache  8c  le  beurre  de 
noifette  fe  font  de  mefme  que  celuy  d'a¬ 
mande  :  On  le  peut  verdir  auec  du  ius 
depoirée. 

Beurre  filé  &  frî^é 
Prenez  vne  feruiete  pleine»  attachez 
les  deux  bouts  à  quelque  crampon  de 
fer ,  ncüez  les  deux  autres  bouts  enfem- 
ble»  paflez  y  vn  ballon,  8c  mettez  vne 
liure  de  beurre  frais  dans  la  feruiete  8c 
apres  l’auoir  bien  manie  »  &  tourné  le 
bafton  afin  de  prefter  le  beurre  »  &  le 
faiie  fortir  par  les  trous  de  I2  feruiete» 
mettez  vne  terrine  d’eau  fraifehe  def- 
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fous  pour  recueillit  ce  qui  en  tombera, 
drelfez  le  refte  auec  vn  couteau  fur  vne 
alliete,  &  mettez  fur  vne  autre  affiete  le 
beurre  qui  eft  dans  la  terrine  ,  dref- 
lez-le  en  forme  de  rocher. 

^ -  —  -  -  —  t 

Salades. 

Chapitre  VII L 

Salade  Couronnée . 

P  Renez  vn  gros  pondre  ou  ballotin* 
&  le  coupez  par  les  deux  bouts  dé¬ 
liez  la  peleure  iufqu’au  blanc  ,  leuez  la 
chair  du  pondre  auec  vn  grand  cou¬ 
teau  de  la  longueur  du  ballotin  ,  &  de 
Fefpaiffeur  d’vn  efeu  blanc  tout  autour 
du  ballotin  lans  rien  rompre  enfour¬ 
nant  comme  vne  vice  iufqu’au  lus  , 
mettez  tremper  la  chair  que  vous  au¬ 
rez  leué  ,  eflendés  vne  feruiette  lur  vne 
table  bien  vnie  ,  &c  eftendez  delfiis  la 
chair  du  balotin  ,  &  b  découpez  auec 
des  fers  d’acier  de  td  e  façon  que  vous 
voudrez  de  la  hauteur  &c  longueur  Sc 
rondeur  que  vous  voudrez  ,  garni ifez 
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le  dedans  de  petites  la, dues  ,  8c  ïhettez 
fut  le  haut  des  laidues  comme  vn  petit 
rocher  de  l’écorce  de  citron  confite  que 
vous  aurez  râpé  ,  garniflez-la  de  grains 
de  grenade  ,  prenez  des  citrons  com¬ 
muns,  leuez  l’écorce  iutqn’au  blanc  ,  le- 
uez  la  chair  en  rond  de  la  longueur  8c 
hauteur,&  les  découpez  comme  la  gran¬ 
de  couronne,  garni (Tez  le  tour  de  voftre 
couronne  de  petite  couronnes  de  citron? 
8c  les  empli  (lez  de  petites  herbes  vertes, 
8c  mettez  fur  le  haut  de  chaque  cou¬ 
ronne  vn  petit  rocher  j  prenez  des  oran¬ 
ges  ,  enleuez  Técorce  8c  les  découpez 
comme  les  autres  8c  en  faites  vn  rond 
fur  le  bord  de  l’aüiete  par  petite  cou¬ 
ronne  ,  8c  les  empliffez  de  grains  de 
grenade  ,  pi  haches  8c  amandes  pelées 
8c  coupées  par  morceaux  ,  ou  des  fleurs 
hachées  menues ,  garnirez  bien  le  tout 
de  grains  de  grenade  8c  p; (lâches  entiè¬ 
res  ,  5c  la  feruez  auec  du  fucre  8c  le  vi~ 
Daigre. 

Les  fers  à  découper  cette  fa  la  de  fe 
trouuent  chez  vn  Coutelliec  an  Faux- 
bourg  S.  Germain  en  la  rué  de  la  Bou¬ 
cherie. 


Salade 
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Salade  de  chicorée. 

Cette  falade  fe  peut  faire  tout  le  long, 
de  l’année  ;  appreftés  voftte  falade  de 
telle  façon  que  vous  voudrés,  5c  la  gar¬ 
ni  fiés  lelon  la  faifon  ou  le  lieu  où  vous 
fêtés.  En  Hyuer ,  de  beteraues ,  citrons, 
captes  ,  grenades.  Au  Printemps  ,  de 
fleurs  hachées  menues  ou  entières.  En 
Automne ,  de  cerfuetl ,  5c  autres  verdu¬ 
res1,  ou  de  la  raefme  chicorée,  &  la  fer- 
uésauec  huile,  fel,  vinaigre,  5c  du  fucre 
fi  vous  voulés. 

De  chicorée  cuite . 

Nettoyés  bien  la  chicorée, &  ne  Portés 
point  de  fa  plante,  faites  la  bouillir  dans 
de  l'eau  auec  vu  peu  de  fel }  eftanecuit- 
te  ,  tirés  la  ,  5c  la  lailfé  bien  égonter  fur 
vne  feruiette  blanche ,  coupés  les  raci¬ 
nes  ,  &  coupés  la  chicorée  par  bandes, 
5c  la  drefles  fur  vne  affiette ,  garniflés 
la  de  betteraues  ,  câpres  ou  citrons  par 
tranchcs,  puis  y  mettés  l‘huile,le  vinai¬ 
gre  >  &  le  fel ,  5c  du  fucr  e  fi  vous  en  de- 
fifés  j  ce  que  ie  ne  repeteray  plus  aux 
autres  falades. 

Perjîl  de  JlPacedoirfe. 

Prenés  du  perfil  bien  blanc  ,  coupés 
les  çottons  de  la  longueur  d’vn  dot  gt 

proche 
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proche  les  fueihes  ,  fendes  les  cottons 
en  quatre  >  ou  f  x  >  &  les  mettez  dans  de 
l’eau  frêche,  puis  les  fecoïicz  de  les  dre- 
fez  fur  vne  afïîette, garniriez  la  de  citron 
par  tranche,  ôc  grains  de  grenade. 

De  Adacedoine  cuit. 

Coupez  les  cottons  de  la  longueur 
d’vn  doigt , les  ratilfez  Ôc  les  fa  tes  cuire 
auec  de  l’eau  ,  vn  peu  de  lei ,  faites  les 
égoutter  ,  ôc  les  arangez  lurvne  affiette 
bien  proprement,  ôc  la  garni  fiez  de  tran¬ 
ches  de  citron  ôc  grains  de  grenade. 

De  Racines  de  Adacedoine. 

Oftez  la  peau  des  racines  de  perfiî, 
prends  les  cœurs  les  coupés  en  quatre» 
ôc  les  mettés  dans  de  l’eau  flèche  ,  ef- 
goutés-les  ,  Ôc  les  drelïés  fur  vne  affiet- 
te,  ôc  les  ferués  auec  du  fel>&  du  poivre 
blanc. 

De  Seïlery. 

Laués  bien  de  fellery  ,  fendes  les  cot¬ 
tons  en  quatre,  les  mettés  dans  l’eau  flè¬ 
che  ,  drelïés  ôc  la  ferués  comme  la  ma¬ 
cédoine. 

Seïlery  cuit)  &  la  racine. 

De  me  fine  façon  que  la  macédoine. 

Chicorée  fauuage  verte. 

Prends  des  fueilles  de  chicorée  fauua- 
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ge,  coupés  les  bien  menues  >  &  les  iaués 
dans  trois  ou  quatre  fortes  d'eau  ,  &  les 
lailîes  tremper  vne  heure,  fecoués-la,  &C 
la  dreflés  lur  vne  afliette,  8c  la  garnifles, 
de  tranches  de  citron ,  &  grains  de  gre¬ 
nade, &  la  ferués  auec  le  lucre,  le  vinai- 
grc tôc  vn  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange. 

Chicorée  fumage  blancche. 

Prends  les  fueidts  de  ch  cotée  fauua- 
ge  bien  blanche  ,  ne  les  coupés  point, 
faites  la  tremper  &  la  dreflés  j  elle  le 
fert  comme  celle  de  chicorée  verte  lau- 
us ge  ,  elle  fe  peut  auffi  manger  à  l'huile, 
8c  au  vinaigre. 

Salade  dr anchois* 

Laués  bien  les  anchois  dans  du  vin, 
©ftés  les  airelles ,  coupés  le  poiflon  en 
deux  ,  8c  le dreflés  lur  vne  afliette ,  gar- 
nifles-le  de  perfil  haché  ,  ciboulettes  9 
gamilfés-le  dehors  de  l'aflietede  bettes 
raues  cuites  &  de  capres»mettés  dâs  vn 
plat  de  l'huile  d’oliue  ,  du  poivre  blanc, 
vn  fus  de  citron  ,ou  du  vina;gre  j  re¬ 
mués  bien  le  tour  enfemble  ,  8c  le  met¬ 
tes  fur  les  anchois  quand  vous  les  vou- 
drés  fetuir. 

j Artre  filadc  d'anchois . 

Elle  s'apprête  de  mefme  l'autre,  finoti 
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que  Ton  fait  des  rôties  de  pain  de  la  lon¬ 
gueur  &  largeur  d’vn  doigt,  6c  ondref- 
lera  les  anchois  fur  la  rôtie. 

Salade  d’oliue. 

i  Mettez  vos  oliues  fur  vne  ablette  creu- 
fe ,  faites  qu’elles  trempent  toufiours 
dans  l’eau  ,  garni  liez  le  bord  de  Tablette 
de  citron  par  tranches,  6c  grains  de  gre¬ 
nade- 

Salade  de  câpres. 

Prenez  des  câpres  vinaigrées  ,  oftez 
les  queuës, dreifez  les  fur  vne  ablette,  6c 
la  garnilfez  de  betteraue  ,  6c  la  feruez  à 
Thuile  fans  vinaigre. 

Câpres  au  fucre » 

Prenez  des  câpres  vinaigrées  >  oftez 
Jes  queuës  comme  cy-deflus ,  dreb'ez  les 
fur  vne  ablette,  6c  la  garniflez  de  citron 
par  tranches  ,  6c  grains  de  grenade  ,  6c 
la  feruez  auec  du  lucre  6c  l’eau  de  fleur 
d’orange. 

De  Grenade. 

Mondez  les  grains  de  la  grenade  ,  Sc 
les  drcflëz  fur  vne  ablette  ,  6c  la  garnif- 
fez  de  citron  par  tranches  6c  piftache 
entière,  6c  fe  fert  auec  le  lucre. 

De  Viflache. 

Mondez  les  piftaches  %  6c  les  mettez 

dans 
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dans  Peau  frêche,  faites  les  feicher ,6c  les 
coupez  pat  morceaux,  Si  les  mettez  fur 
vue  affiette  ,  garniflez  les  de  citron, 
grains  degranadej  leruez  la  auec  le  lu¬ 
cre,  Si  Peau  de  fleur  d'orange. 

Salade  d'efcorce  de  citron  confit. 

Râpez  de  Pefcorce  de  citron  confît.  Si 
lafdrelTcz  fur  vue  affiette  par  petits  ro¬ 
chers  ,6c  la  garniflez  d’efcorce  de  citrons 
confits  par  tranches  5c  grains  de  grenat 
de ,  fe  fert  auec  le  lucre  Sc  Peau  de  fleur 
d’ora  ge. 

Salade  d'amande. 

Mondez  des  amandes  douces  >  Si  les 
Coupez  par  morceaux  ,  dreflez  les  fur 
vnc  affiette ,  5c  les  garniflez  par  tran¬ 
ches  5c  grains  de  grenadejferuez  la  auec 
grains  de  grenade,  5c  le  fucre. 

Salade  de  citron . 

Pelez  le  citron,  Si  le  coupez  par  tran- 
chesjSc  les  mettez  tremper  dans  de  Peau, 
égoutez  les  5c  ledrelfez  fur  vne  affiette. 
Si  la  garni  (T  z  de  grains  de  grenade,  fer- 
nez  la  auec  du  fucre. 

De  citrons  doux ,  oranges^  bigarades. 

Oftez  toute  la  chair  du  citron  ,  pre¬ 
nez  le  dedans.  Si  offez  les  pépins,  6c  les 
jettez  ,  Si  la  dr  ‘(Tèz  fur  vne  affiette. 
Si  la  garnirez  d’efcorce  de  citron  con- 
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fice,  8c  grains  de  grenauc>  erucz.  laauec 
le  lucre. 

Salade  de  concombre  pourl'  Hyver . 

Pi  en  z  des  concombres  vinaig  .z,  les 
coupez  par  tranches  ,  8c  les  drelïez  lut 
vn  allictte  ,  garni  (Tez-la  de  beccerauess 
palîepjerre  ,  corne  de  cerf.  Il  y  a  dan$ 
noftre  Traité  de  Cuiline  d'autres  laçonÿ 
de  falades  de  concombres. 

Salade  de  betteraues. 

Faites  cuire  de":  betteraues  à  la  braize, 
ou  au  four  ,  ou  dans  de  l'eau  ,  6e  les  pe¬ 
lez  8c  coupez  par  rouelles ,  d  eu’ez  les 
fur  vne  alïiette  ,  8c  la  garnirez  de  câ¬ 
pres  jadjouftez-y  le  relie  de  l’alïailoa^ 
ne  ment. 

Salade  de  petites  lalclues  ,  &  autres . 

Lauez  bien  les  petites  langues,  8c  les 
épluchez  bien,  drtlfez  les  lu:  vue  afliet- 
te  8c  les  garnilfez  de  tranches  de  citron 
grains  de  grenade  &  violette. 

Laitlues  pommées,  &  autres. 

Coupez  les  laiélu.s  par  quartiers,  la- 
nez  les  bien  ,  8c  les  fec<  liez  ,  8c  coupez 
les  bouts  des  feueilles>&  les  drellez  lur 
vne  alïiette,  garnilFez  le  milieu  de  pour¬ 
pier  ,&  autres  bonnes  herbes,&  l'entour» 
rez  de  fleurs jees  falades  £e  peuuent  feruir 
au  fucre.  Salade 
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Salade  de  violetïes. 

Mondez  la  violette  ,  drelfez  les  fusil¬ 
les  fur  vne  alfiette  ,  garnirez  les  bords 
de  tranches  de  citron  &  grains  de  grena¬ 
des  feruez  la  au  fucre. 

De  Crejfon. 

.  Efpluchez  bien  le  crelTon,  ôc  le  dref- 
fez  fur  vne  affiette  ,  ôc  la  garnilfez  de 
betteraue. 

De  Rejponfe. 

Ratiffez  la  racine,  drefsez  la  fur  vne 
alfiette, &  la  garnilfez  de  petites  lai&ues, 
de  tripes  madame. 

Salade  de  (ante. 

Prenez  au  Printemps  toute  fortes  de 
bonnes  herbes  ,iettons  de  rofes ,  de  fe¬ 
nouil,  &  violettes ,  faites  que  les  herbes 
foient  bien  méfiées ,  elle  fe  peut  feruir 
auec  du  fucre. 

De  Brocolü. 

Prenez  des  brocolis ,  oftez  la  peau,  de 
les  faites  cuire  auec  de  Peau  Sc  du  fel, 
égoutez-les  de  les  drefsez  comme  des  af- 
perges  ;  feruez-la  à  l’huile  de  au  poivre 
blanc. 

le  mets  icy  toutes  les  falades  pour 
vous  faire  fouuenir  qu’il  s’en  peut  faire 
de  pluficurs  façons ,  de  en  les  peut  gar¬ 
nir 
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nir  félon  la  volonté  des  pertonnes  :Mais 
fouuenés  vous  de  les  bien  lauer  ôc  éplu¬ 
cher,  de  façonner  le  citron  ,,  &  le  mettre 
tremper  dans  l’eau  ;  pelés  bien  les  aman¬ 
des  5c  piftaches,  5c  les  mettés  auffi  trem¬ 
per.  Les  falades  ou  ie  ne  mets  point  l’aif- 
faifonnementjiiles  faut  feruir  auec l’hui¬ 
le,  fel ,  5c  vinaigre. 

La  manière  de  faire  du  fel  blanc 


Chapitre  IX. 

P  Renés  deux  litrons  de  fel  gris,  met¬ 
tés  les  dans  vue  terrine  auec  trois 
pintes  d’eau  ,  îaifsés  les  tremper  ,  5c  les 
remués  quelques-fois  >  lors  qu’il  fera 
fondu,  pafsés  le  dans  vne  feruiette ,  laif- 
fésrafseoir  l’eau  ,  Ôc  la  verfés  bien  dou¬ 
cement  dans  vn  autre  vaifseau  ,  gardés 
de  remuer  l’ordure  qui  eft  au  fonds,  5c  la 
iettés  ;  continués  à  la  changer  de  vaif- 
feau  apres  l'auoir  laifsé  repoler  iufqu’à 
ce  que  l’eau  toit  bien  claire  :  faites  la 
bouillir  dans  vne  bafîine  ou  chaudière, 


remues 
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remués  qu  ique  fois  au  fond  crainte  que 
le  fei  ne  sJy  attache  :  Faites  le  bouillir 
iufquJà  ce  que  l’eau  foie  toute  coniotn- 
mée  ,  &  que  le  fel  demeure  lec  5  tirés  le, 
&  le  mettés  en  lieu  fec. 


1 


LE 


LE 


PATISSIER 

FRANÇOIS- 


CHAPITRE  PREMIER. 

Contenant  la  maniéré  de  faire  de  la 
pafe  bia.e» 

R  e  n  e  z  par  exemple  vn  boif- 
ieau  de  farine  de  feigle  3  de  la¬ 
quelle  on  aura  ofté  le  gros  fon  ;  petrif- 
fez  bien  cette  farine  auec  de  l’eau  chau¬ 
de  >  ôc  faites  en  forte  qu'elle  foie  ferme. 
Cette  parte  feruira  principalement  à  fai¬ 
re  la  crouftt  des  partez  de  jambon  ,  &C 
de  grofse  venaifon  que  l’on  tranfporte 
îoing,  &  dont  la  crourte  doit  ertre  forte, 

& 
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8c  de  l’efpoifseur  d’vn  ou  deux  poulces, 
ou  plus  :  Vous  pouuez  adjoufter  vne 
demie  Hure  de  beurre  en  cette  parte. 

I  I. 

Pajîe  b  lanehe  pour  faire  de  gros  paflez. 
Etiez  fur  le  cour  à  parte,  c’eft  àdi- 


M 


re  fur  vne  table  bien  nette  ,par 


exemple  ,  vn  demy  boitseande  fleur  de 
farine,  faites  y  vntrou,  ou  fofse»  dans  le 
milieu. Les  Paftifliers  nomment  ce  creux, 
Vne  Fontaine  :  Mettez- y  deux  liures  de 
beurre  frais  ;  8c  fl  le  beurre  eft  dur,  il 
faut  le  manier  auant  que  de  le  mettre  fur 
le  tour  t  afin  de  le  ramollir  :  quand  le 
beurre  fera  dans  la  farine,  on  y  ad jou fie¬ 
ra  enuiron  trois  onces  de  fel  écrafé  8c  ré¬ 
duit  comme  en  poudre  :  Adjouftez-y  au- 
fi  dés  l’abord  vn  demy  feptier  d’eau  ou 
euuiron  ,  puis  on  commencera  aufli  tort 
à  fraiferla  pafte  &  à  la  bien  manier  en¬ 
tre  les  mains  :  &  à  mefure  que  vous  fe¬ 
rez  la  parte  ,  on  l’arrofera  de  fois  à  autre 
auec  vn  peu  d’eau. 

Quand  la  pafte  fera  bien  îiée,vous  l’é¬ 
tendrez  auec  vn  rouleau  de  bois.  Iettés 
quelque  peu  de  farine  tous  la  pafte  8c 
defsus  auflij  afin  qu’elle  ne  s’attache  à  ia 
table >  ny  au  rouleau  de  bois. 


Remac 
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R  er  marquez  en  généra  qu'il  eft  à 
propos  de  faire  la  parte  plus  grafte  en 
Hy  ver  ,  afin  de  la  rendre  plus  maniable} 
£c  au  contraire  s  il  fauc  faire  la  parte  vn 
|pen  moins  grafte  ,  &  par  confequent  y 
[mettre  vn  peu  monis  de  beurre  quand  il 
fait  chaud  s  afin  de  la  rendre  plus  ferme» 
parce  que  la  chaleur  ramollit  trop  la  pa¬ 
rte  t  &  fait  qu'elle  ne  fe  fouftient  pas» 
iquand  elle  eft  bien  greffe  :  neantmoins 
il  eftofFert  la  parte  à  proportion 
qu'on  defire  la  rendre  fine. 

Remarquez  auffi  }  que  s'il  fait  froid 
quand  on  fait  de  la  parte  »dl  eft  bien  à 
propos  de  la  couurir  auec  quelque  lin  g© 
chaud  ,  quand  elle  eft  petrie  à  demy, 
ahn  de  la  dégourdir  ,  puis  on  acheuera 
de  la  manier  &  pétrir  iufques  à  ce  qu'el¬ 
le  foit  bien  liée  Sc  qu'on  n’y  fente  au» 
cuns  grumeaux  dedans  en  la  maniant. 
III. 

La  maniéré  défaire  de  la  pafle  blanche f-* 
ne ,  pour  feruir  a  faire  des  pafiez.  d'af- 
Jiette ,  ô"  autres  que  l'on  mange  chauds » 
Q‘  la  croûte  des  tartes ,  des  tourtes  3  ta- 
lemoufes  &  autres  p aflifferi es. 

FAites  de  la  parte  blanche  }  &c  au  lien 
de  mettre  feulement  deux  iiures  de 
fi  beurra 
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beurre  pour  vn  deiny  bouleau  de  fai'ine, 
on  y  eu  mettra  trois  liures,  &:  cette  parte 
fera  très  propre  à  faire  des  partez  d’af- 
fiette  de  poi&rine  de  veau  ,  de  pigeon¬ 
neaux,  de  beatillcs,  ôc  autres  pour  man¬ 
ger  chauds. 

Et  lors  que  vous  dreflerez  vneabaif- 
fe  pour  faire  vn  de  ces  partez  ,  on  luy 
donnera  enuiron  TelpoilTeur  de  trois  ou 
quatre  quarts  d’efcu  ;  &  vous  ferez  eu 
forte  que  le  milieu  du  fond  du  parte,  fort 
vn  peu  plus  efpois  ,  afin  de  donner  plus 
de  fouftenance  au  parte. 

Que  lî  vous  employés  de  cette  parte 
pour  faire  des  tourtes ,  ou  des  tartes  ,  ou 
des  talemoufes  &  autres  PatilTeries  fem- 
blables  ,  on  luy  donnera  PépoUfeur  dVn 
quart-d’écu  ou  d’vne  piccede  trente  fols 
plus  ou  moins  à  proportion  de  la  gran¬ 
deur  de  la  pièce  de  four. 

IV. 


Pajîe  fuàllctée, 

MEttés  fur  le  tour ,  par  exemple  vn 
demy  quart  de  fleur  de  farine  de 
froment ,  faites-y  vne  fofle,  &  y  verfez 
vne  verrée  d5eau,adjoutés-y  enuiron  vne 
demie  once  de  fel  écrasé ,  maniés  bien  le 
Sont  enfcmble  pour  faire  la  parte, &  Par¬ 
afés 
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rofês  de  fois  à  autre  auec  vn  peu  d'eau  ,  à 
proportion  qu'il  en  fera  befoin. 

Quand  cette  parte  fera  bien  liée ,  en 
forte  toutefois  qu'elle  (oit  vn  pen  mol¬ 
lette,  vous  la  mettrez  en  vne  malle  ou 
pelotte  ,  tarifez- la  repofer  enuir-m  vne 
demie  heure,ou  vn  peu  plus, afin  qu'elle 
ferertuie,  puis  on  l’étendra  auec  vn  rou¬ 
leau  iufques  à  l’épôifieur  d'vn  poulceen 
la  poudrant  de  fois  à  autre  anec  vn  peu 
de  farine. 

Lors  vous  prendrés  vne  liure  de  bon 
beurre  qui  loir  vn  peu  ferme  (  il  ne  faut 
pas  qu’il  foit  fallé  )  eftendés  ce  beurre  de 
la  largeur  de  voftre  parte, &  l’apptaftilfés 
fur  icelle  auec  vos  mains ,  puis  vous  ra- 
batterés  les  quatre  coings  de  la  parte ,  ou 
bien  vous  la  plierés  en  double ,  en  forte 
que  le  beurre  foit  enfermé  dedans.  C  ela 
eftant  fait,  il  faudra  eftendre  la  parte  5c 
la  rendre  bien  mince  auec  le  rouleau  , 
puis  replier  encor  les  quatie  et  ingsdela 
parte  fur  le  milieu  ,  5c  la  reftendre  dere¬ 
chef  auec  le  rouleau  ,  &  la  replier  ainfi 
iufques  à  quatre  ou  cinq  fois,  pour  enfin 
réduire  cette  parte  à  telle  efpoifleur  qu'il 
fera  à  propos  :  Ht  ne  faut  pas  oublier  de 
poudrer  cette  parte  de  fois  à  autre  auec 

H  i  vn 
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vn  brin  de  farine  ?  afin  qu'elle  ne  s’atta¬ 
che  pas  fur  la  table  ?  ny  au  rouleau  ,  ny 
à  vos  doigts. 

Si  vousdefirés  employer  de  cette  parte 
fueilletée  ,  pour  faire  vne  tourte  de  pi¬ 
geonneaux  j  ou  quelque  autre  piece  de 
four ,  vous  en  prendrez  autant  qu’il  fera 
befoin  ,  mettes  la  en  pelotte  ?  puis  on  dé¬ 
tendra  auec  le  rouleau  de. bois  en  la  pou* 
cirant  auec  vn  peu  de  farine  3  &c  vous  y 
réduites  enuiron  de  Pefpoifleur  d’vn 
Louis  d’argent  d’vn  elcu. 

Lors  que  ce  morceau  de  parte  fera 
citendu  pour  la  derniere  fois?  on  le  pou¬ 
drera  auec  vn  brin  de  farine,  puis  il  fau¬ 
cha  le  plier  en  doubles  &  le  prefenter  fur 
vne  moitié  de  la  tourtierej  puis  on  rabat- 
teia  lur  i’autre  moitié  de  la  tourtiere  la 
moitié  de  dabanfe  ou  fueiilet  de  parte?  Sc 
en  fuitte  vous  garnirez  Sc  façonnerez  la 
piece  de  four  comme  il  fera  dit  en  (on 
lien. 

Remarquez  que  fi  vous  mettez  moins 
de  beurre  pour  faire  cette  parte,  ce  ne  fe¬ 
ra  que  de  la  parte  demy  fueilletée. 


V» 
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V. 

P  a  fie  a  l'huile ,  &  le  moyen  de  luy  en 
ofier  l  odeur. 

L  faut  premièrement  faire  palier  l’hui- 
ie  fur  Je  feu,  c’cft  à  dire  la  faire  bouil¬ 
lir  iufques  à  ce  qu  elle  ne  falfe  plus  de 
bruit  ,  ôc  par  ce  moyen  elle  perdra  ce 
quelle  a  de  defagreabie,  qnelques-vns  y 
adioutent  vue  croufte  de  pain. 

Quand  voftre  huile  fera  apreftée,  on 
mettra  fur  le  tour,  par  exemple  vn  litron 
fleur  de  farine  ,  adioutez  y  trois  ou  qua¬ 
tre  iaunes  d'œuf,  vne  pincéede  fel ,  de 
l'huile  à  diferetion  &  le  quart  d’vn  demy 
feptier  d’eau  ou  enuiron  ,  niellez  bien 
ces  chofes  enfemble,  &c  maniez  bien  la 
pafte ,  de  faites  en  forte  qu  elle  demeure 
vn  peu  dure,  parce  quelle  n’a  pas  tant  de 
foatenance  que  du  betirre  ,  puis  vous 
l’employerez  félon  voftre  befoin. 

VI. 

Pade  de  Jucre. 

P  Renés  par  exemple  vh  quarteron  de 
lucre  en  poudre  pafte  par  vn  fac,&  le 
mettez  dans  vn  mortier  de  marbre  b;en 
net, adioutez  y  le  quart  d’vn  blanc  d’œuf, 
de  enuiron  vne  demie  cuillerée  de  ins  de 
citron  ,  remuez  doucement  ces  chofes 

H  j  enfem 
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enfemble  iufques  à  ce  que  le  fucre  com¬ 
mence  à  Te  lier  -,  6c  s’il  a  de  la  peine  à  fe 
lieu  ,  on  y  adioutera  quelques  goûtes 
d’eau  rôle, &:  lors  que  le  fucre  commen¬ 
cera  d’eftre  lié  ,  vous  le  battrez  auec  le 
pilon  pour  le  réduire  en  parte  bien  liée 
6c  bien  ferme ,  6c  lors  qu’elle  fera  bien 
corroyée  ,  vous  en  ferez  des  abertes  ou 
croûtes  de  patirterie. 

Remarquez  qu’on  fait  quelquefois  de 
la  parte  à  demy  lucre,  en  méfiant  parties 
cigales  de  fucre  6c  de  fleur  de  farine, 
qu’il  faut  incorporer  enfemble  comme 

il  a  efté  dit  cv-delfus. 

✓ 


Ghapitre  II. 


La  maniéré  de  faire  de  Ï efptce  douce 
des  PaJl/Jfîers. 

P  Renez  deux  parties  de  gingembre  , 
par  exemple  deux  onces&  vne  par¬ 
tie,  c’eft  à  dire  vne  once  de  poiure  battu 
en  poudre,  mefl.z  les  enfemble  ,  adiou- 
tez  y  du  clou  de  girofle  batu,  delà  muf- 
cade  rafpée  bien  menu  ,  6c  delà  cannel¬ 
le  battue  ,  de  chacun  vne  once  ou  enui- 
ron ,  pour  vne  liure  de  poivre ,  plus  ou 

moins. 
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moins ,  comme  il  vous  plaira  >  &  con- 
feruez  toutes  ces  chofes  meflees  enfem- 
blc  dans  vneboëte. 

Remarquez  qu'on  peut  garder  feparé- 
ment  chaque  forte  d’epi  (Te  dans  des  peti¬ 
tes  bourfes  de  cuir ,  on  dans  vne  bgëte 
diuifee  en  plufieurs  tiroirs. 

Remarquez  auiïi  qu'il  y  a  plufieurs 
perfonnesqni  n’employent  que  du  poi¬ 
vre  feul  au  lieu  des  autres  epilTes  ;  quey 
quel'epifle  compofée  foit  plus  douce 
que  le  poivre  feul. 

I. 

.  EplJJe  falée. 

FAites  fecher  du  fehpuis  vous  le  met- 
trés  en  poudre  ,  &  vous  en  mettrés 
autant  pefant  qu'il  y  aura  d’epi  fie  ,  gar¬ 
dés  la  dans  vn  lieu  qui  11e  foit  pas 
humide. 


Chapitre  III. 


La  maniéré  de  faire  de  la  doreure 
des  Pajltjfiers  pour  donner  couleur 
À  la  pafiijferie. 


Attez  enfemble  des  iaunes  Sc  des 
blancs  d'œufs  ?  comme  fi  vous  defi- 
H  4  lie2 
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liez  en  faire  vne  omelette, &  fi  vons  de¬ 
vrez  que  la  doreure  l'oit  forte  &  bien  H 
bonne,  il  luffit  de  delayer  vn  blanc  d’œuf 
auec  deux  ou  trois  iaunes  :  que  fi  vous 
defirez  que  la  doreure  foit  pafle  ,  on  ne 
prendra  que  le  iaune  des  œufs  qu’il  fau¬ 
dra  delayer  anec  vn  peu  d’eau. 

Et  pour  employer  la  doreure, mouillez 
en  vne  plume  ,  ou  vne  petite  brofle  ou 
ballet  de  plumes  ou  de  foye  de  porc  ,  Sc 
que  cette  broiTe  foit  douce  ,  puis  .vous 
en  dorerez  la  paftifferie. 

Si  vous  ne  delîrez  pas  employer  d’œufs 
pour  faire  de  la  doreure  ,  vous  pouuez  ' 
détremper  vn  pên  de  fafran ,  ou  de  fleur 
de  foucy  dans  du  laidfc,  ou  vous  feruir 
d’œufs  de  brochet-,  pour  faire  voftre  do¬ 
reure  en  Carefme  ,  car  cette  doreure  eft 
maigre.  Vous  remarquerez  que  les  Pa- 
ftilîiers  mettent  du  miel  dans  leur  do¬ 
reure,  pour  efpargner  les  œufs. 

- - - -  ■  - - — - ^ 

Chapitre  IV. 

La  manière  de  faire  delà  Crefrne  de 
Pajlljfier. 

P  Renez  par  exemple  vne  chopine  de 
bon  lait  félon  la  mefure  des  laitières, 

c’eft 


E  T  M  E  T  H  O  D  I  QT  EV  ÏJ? 
c’efl  enniron  vne  lime  ôc  demie  pefant 
de  la  c  de  vache. 

Mettez  ce  lait  clans  vn  pcçlon  fnr  le 
feu  :  Il  faut  aufii  auoiv  quatre  œufs  >  8c 
pendant  que  le  lait  s’el chauffera  fur  3e 
feu  ,  on  caflera  deux  oeufs,  faudra  dé¬ 
layer  le  blanc  ôc  le  jaune  anec  environ  vn 
demv  litron  de  fleur  de  farine  ,  comme 
fi  c’efloit  pour  faire  de  la  bouillie  ,  en  y 
adioutant  vn  peu  de  lait  5  Et  lors  que  la 
farine  fera  bien  délayée  en  forte  qu’il  n’y 
ait  point  de  grumeaux  ,  vous  y  ca  fierez 
encore  les  deux  autres  œufs  i’vn  apres 
fautre  3  afin  de  les  mefler  mieux  dans 
cet  appareil. 

Et  comme  le  lait  comencera  à  bouillir, 
vous  y  verferez  peu  à  peu  ledit  appareil 
d’œufs  &  de  farine  détrempez  enfemble 
auec  du  lait  comme  nous  l  auons  défai¬ 
tes  les  bouillir  enfemble  à  petit  feu  qui 
foit  clair  Ôc  fans  fumée  *  remuez  anec 
vne  cucilliere  tout  cet  apareil  comme  fl 
c’eftoit  de  la  bouillie  ;  11  faut  aufïi  le  fa* 
1er  à  diferetion  pendant  qu’il  cuit  3  ôc  y 
adioutervn  quaitevo  de  bon  beurre  frai?.1 

Cette  crefme  doit  eflre  cuitte  au  bout 
d’vn  quart  d’heure  8c  demy  ou enuiron 
puis  on  la  vci  fera  dans  vne  efçuelle  ,  Qc 
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vons  garderez  cette  compolîition,que  les 
Paftilîiers  nomment  de  la  crefme  dont  on 
employé  en  beaucoup  de  pièces  de  four. 
II. 

Crefme  qui  eji  plus  fine. 

P  Renez  par  exemple  vn  quarteron 
d’amandes  douces  pelées>&  les  pilez 
dans  vn  mortier  3  ôc  y  adjoutez  peu  à 
peu  vn  bon  quarteron  ou  près  d’vne  de¬ 
mie  liure  de  lucre,  incorporés  les  enfem- 
ble  en  y  adjoutant  de  fois  à  autre  vn  pe¬ 
tit  d’eau  rofe. 

Quand  les  amandes  feront  a ppreftéés 
de  la  forte,  il  faut  a  noir  vne  chopine  de 
lait  félon  la  mefure  des  laitières,  &  qua- 
tres  œufs  frais  Calfez  vos  eeufs ,  Sc 
mettez  feulement  les  iaunes  das  vneef- 
cuelle,  &  les  délayez  auec  vn  peu  de  lait* 
puis  on  les  verfera  dans  la  pafte  d’aman¬ 
de  pour  les  meller  enfembîe. 

Lors  vous  prendrez  autant  de  Heur  de 
farine,  qu’il  en  pourra  tenir  quatre  fois 
dans  vne  cuilliere  d'argent ,  delayez  la 
auec  vne  partie  de  voftre  lait  comme  il 
c’eftoit  pour  faire  de  la  bouillie  :  Sc  lors 
que  cette  farine  fera  détrempée  parfaite¬ 
ment,  on  y  verfera  le  telle  de  là  chopine 
de  lait*  puis  on  la  fer#  claire  en  façon  de 

bouillie* 
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bouillie  i  il  aut  reieruer  vn  peu  de  lait, 
afin  d’en  remettre  dans  cette  bouillie  fi 
elle  deuient  trop  efpoilte  en  cuitant. 

Quâd  cette  bouillie  (era  à  demy  cuitte 
verlez  y  voftreapareil  d’amandes,  6c  re¬ 
mués  bien  le  tout  pendant  qu'il  cuira,  6c 
le  fallez  anffi  :  Et  lors  que  cet  a  pareil  fe¬ 
ra  cuite  &  efpoifly  en  confiftance  fufîî- 
fante.il  faudra  le  ver  1er  dans  vne  eicuel- 
le  ôc  laitïer  repofer  cette  crefme  iulques 
au  iour  fuiuant  ,  ou  pour  le  moins  ini¬ 
ques  à  ce  qu’elle  fe  foit  prit  en  façon 
de  gelée  :  en  forte  que  vous  puifiiés  la 
couper  auec  vn  couteau ,  comme  de  la 
pafte,ou  de  la  gelée. 

II  J. 


Crejrne  four  le  Cure  fine. 

P  Renés  vue  chopine  de  laïc  de  va¬ 
che  ,  faites  le  bouillir,  ayez  aufii  vn 
petit  plus  d’vn  demy  litron  de  fleur  de 
farine  détrempée  os  délayée  auec  du  lait, 
&c  la  verfez  dans  le  lait  bouillant  ,puis 
on  y  adioutera  vn  bon  quarteron  pefant 
d’amandes  douces  pelées,  &  battues  dans 
le  mortier  avec  vn  peu  de  lait,  6c  il  faut 
qu’elles  foient  battues  vn  peu  moins 
que  fi  c’eftoit  pour  faire  du  macaron. 
$ous  fallerez  cette  crefme  pendant  qn’el» 

le- 
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le  cnit,  adioutez-y  auffi  vn  quarteron  de 
beurre  frais,  &c  remuez  continuellement 
cet  appareil  durant  qu  il  cuit  ,  &:  fur  la 
fin  vous  pouuez  y  adiouter  vn  petit  de 
fafran  détrempé  auec  vn  peu  de  lait  pour 
donner  vne  couleur  ianne  à  cette  cref- 
me  :  &  lors  qu'elle  fera  cuite  en  conlî- 
flance  fuffifante,  onia  drefleradans  vne 
efcnelle  pour  la  biffer  fe  prendre  re- 
pofer  iufques  à  ce  que  vous  en  ayez  be- 
foin. 


Chapitre  V. 

La  maniéré  de  faire  de  la  glace  de  fucre» 

MEttés  dans  vne  efcuelie  de  fayan- 
çe  ,  par  exemple  vn  quarteron  de 
fucre  qui  foie  en  poudre  bien  déliée*  ad- 
jûutésy  la. moitié  d’vn  blanc  d'œuf ,  & 
plein  vne  cuilliere  d’argent  d'eau  rofes 
ou  pins  s'il  eft  befoin  ;  battés  ces  choies 
en  Te  mb  le  ,  iufques  à  ce  que  le  tout  foit 
réduit  en  confillance  de  fyrop  bien  ef- 
pois  ,  ou  de  bouillie  bien  claire* 

Les  Paftiffiers  apeïlent  cette  cornpo-^ 
frtion  de  la  glace  de  fucre ,  parce  qu’elle 
fert  à  glacer  des  pièces  de  four  *  comme 
des  malTepains*  &  des  paftez  àl'Angloi- 

ie> 
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fe,  fur  lefquels  il  faut  L'eftendre  promp¬ 
tement,  comme  il  fera  dit  c  y- apres,  auec 
le  dos  d*vne  petite  cuilliere  ,  ou  auec  vn 
couteau,  ou  auec  vne  gâche  en  façon  de 
doreure. 

«  — -  - -  -  -  - -  -  — 

Chapitre  VI. 

i '^séduis  generaux  pour  le  fait  de  la 
Pajhjferje . 

REmarquez  que  iü  vous  nhricz  que 
peu  de  patifierie  à  faire  cuire  dans 
vn  grand  four  ,  il  n’eft  pas  befoin  de 
chauffer  tout  le  four  entier,  mais  leule- 
rnent  vne  partie  d’iceluy  pour  y  faire 
cuire  voftre  paftifïerie. 

Les  perfonnes  curieufes  ont  de  petits 
fours  particuliers  en  leur  maiso,  &  quel¬ 
ques  curieux  en  ont  qui  font  portatifs. 

LesCuifiniers  ordinairement  ieferuet 
de  tourtières  couuertes,pour  y  faire  cui¬ 
re  leurs  tourtes  &  autres  paftifTeries  dé¬ 
licates. 

Remarquez  ,  que  quand  nous  parle¬ 
rons  du  mot  de  hure,  par  exemple  d'vnc 
îiurede  beurre, nous  entendons  parler  de 
la  liure  qui  pefe  feize  onces  j  ou  deux 

marcs 
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marcs  des  Orfèvres ,  &  ainftdes  autres 
poids  à  proportion. 

Remarquez  auflî  que  quand  nous  par¬ 
lerons  d’vne  pinte  ,  que  c’eft  de  la  pinte 
félon  la  mefure  de  vin  de  Paris, qui  dent 
la  pefanteur  de  deux  liurcs  moins  vue 
once  ou  enuiron  d’eau;&t  enuiron  la  mê¬ 
me  pefanteur  devin  ,1a  chopine  eft  la 
moitié  d’vne  pinte,&  le  demy  feptier  eft 
le  quart  d’vne  pinte.Ces  mefures  ont  des 
noms  diffetens  en  plufteurs  lieux  ,  mais 
vous  ne  pouuez  pas  vous  tromper ,  en 
vous  arreftant  à  la  pefanteur  des  mefures 
que  ie  vous  propofe. 

Remarquez  que  quand  nous  parlerons 
d'vne  pinte  de  lai6b,que  la  pinte  doitpe- 
fer  trois  liures  moins  vne  once  ou  enui¬ 
ron  ,  5c  les  autres  mefures  à  proportion, 
ôc  parconfequent,lepoifTon  de  lai6t,c*effc 
à  dire  la  huiétiefme  partie  d’vne  pinte  de 
laiét,  à  la  mefure  des  laitières, doit pefer 
-  /.  onces  &C  demie  &c  3. gros  ou  enuiron» 
Remarquez  auflî, que  quand  nous  par¬ 
ierons  d’vn  boifteau  de  farine,  nous  en¬ 
tendons- parler  de  la  farine  qui  eft  fans 
onc  ,  &  que  le  boiffeau  de  cette  farine 
doit  pefer  douze  à  treize  liures  ou  enui¬ 
ron  ,  &  les  autres  mefures  à  proportions 
c’eft  adiré,  que* 


Et  Methodiqve. 

Le  dcmy  boifleau  doit  pefer  fix  Hures» 
ou  vn  peu  plus. 

Le  quart  de  boifleau  doit  pefer  trois 
linres  à  bon  poids. 

Le  iitrô  ou  feiziéme  partie- d’vn  boif- 
feau  de  fl.  ur  de  farine-  doit  pefer  trois 
quarterons»  c'eft  à  dire,  douze  onces. 

t  II  -1  - 1-  -  —  — 

Chapitre  VII. 

La  maniéré  de  mettre  i m  jambon 
en  jjafie. 

FAites  tremper  dans  de  l’eau  vn  jam¬ 
bon  fuiuant  qu’fl  fera  plus  ou  moins- 
gros  Se  efpois,  Se  fec. 

Si  vn  jambon  eft  bien  gros  Sc  bien- 
fec  ou  fumé ,  comme  font  les  jambons 
de  Mayence  ou  de  Bayonne,  il  faudra  le 
laifler  tréper  pour  le  moins  durât  vingt- 
quatre  heures  ou  plus  dansdeTeau.  Puis 
vous  verres  h  le  jambon  fera  deifalé 
fuffifamment- 

Pour  cet  effet  vous  le  tirerés  Hors  de 
Peau,  Sc  ferés  vne  oimerture  ou  entaille 
profonde  au  milieu  de  la  chair  ,  pour 
en  tirer  vn  petit  morceau  que  vous  met¬ 
trez  dans  v offre  bouche, pouf  reconnoi- 
ûre  fi  le  jambon  eft  allés  deflalé  j  Sc  fl 

vous 


1&4  Le  Pâtissier  François 
vous  jugez  quhl  foie  fuffifamment  délia- 
lé  ,  vous  Faprc  fterés  fuiuant  qu’il  eft  re¬ 
quis  pour  ic  mettre  en  parte. 

Premièrement ,  il  faudra  parer  le  dek 
fous  du  jambon  iufqucs  à  la  chair  vifve, 
afin  d’en  ofter  la  fuperficie  de  la  chair, 
&  ce  qu’il  y  en  a  de  trop  fec  &  ialéi  puis 
vous  louerez  5c  ortsrez  la  coienne  Si 
peau  dedeflus,  &  couperez  aufîi  le  bout 
du  manche. 

Lors  qtf e  voftre  jambon  fera  prépare 
de  cette  lorte,vous  eftendrés  autant  qu’il 
fera  befoin  de  parte  furie  tour.il  faut  luy 
donner  i’efpoi fleur  de  deux  pouîces  ou 
enuiron  j  5c  fur  le  milieu  de  cette  abc  fie, 
vous  ferés  vn  liefc  de  tranches  de  lard. 

Il  faut  que  ce  lidb  de  lard  foit  aulli  gracl 
que  le  jambon  :  vous  mettrez  fur  ce  lid; 
de  lard  vne  bonne  poignée  de  perfil  ha¬ 
ché  groflîeremenc,puis  vous  poudrerés  le 
jabon  auec  de  l’e  fpice  douce, Sc  par  apres 
vous  le  placerez  fur  le  lift  de  lard  &de$ 
perfihpuis  vous  piquerez  fur  le  deffus  do 
jambon  quelques  doux  de  girofle,  5c  de 
petits  morceaux  de  canelle  ,  puis  vous 
mettrés  encore  fur  vcftre  jambon  vne 
couché  de  perfil,  SC  vn  lit  de  tranches  de 
lard,  &  cinq  eu  fix  feuilles  de  laurier  par* 

ddfus 
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de  (Tu  s  le  lard,puis  vne  bonne  demie  liure 
de  beurre  frais  qui  foit  aplatie  Sc  eftéduë 
en  forte  quelle  couure  toutes  les  tran* 
ches  de  lard  qui  font  .fur  le  jambon. 

Lors  vous  eftendrés  fur  le  tour  autant 
de  parte  qu'il  en  fera  befoin  pour  faire 
l’abetfe  de  dertus  pour  couurit  le  parte. 
Mouillés  vn  petit  cette  parte  auec  la  peti¬ 
te  brorte  ,  &  couurez  le  parte  ,  &:  lors 
qu’il  fera  façonné>vous  le  mettez  incon* 
tinent  dans  le  four ,  qui  doit  eftre  quart 
aufli  chaud  que  rt  c’ertoit  pour  cuire  de 
gros  pain. 

Si  le  jambon  eft  bien  gros  }il  faudra 
trois  bonnes  heures  à  le  cuirej  Sc  s'il  efi: 
mediocrejilfuffira  qu’il  foit  au  four  deux 
heures  &  demie  >  ou  feulement  deux 
heures,  fuiuant  qu’il  fe^a  plus  gros  ou 
plus  petit* 

Quand  le  parte  aura  eftéenuiron  vne 
demie  heure  dans  le  four  >  il  faudra  faire 
deux  ou  trois  trous  fur  le  couuercle,pouir 
dominer  vent  au  parte,  à  faute  dequoy  il 
creueroit.  Ce  qu’on  doit  ôbferuei*  à  tou¬ 
te  forte  de  partes  qui  font  gros. 

Si  la  croufte  du  parté  prend  beaucoup 
de  couleur  en  peu  de  temps ,  &  qu’elle 
noirciffe ,  c’ert  vu  figue-  que  la  chaleur 

du 
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du  four  eft  trop  forte ,  &  qu’elle  brûle  le 
parte,  c’eft  pourquoy  il  faudra  ofter  de 
ia  braife. 

Que  fi  au  contraire, le  parte  ne  prend 
pas  de  couleur,  c’eft  vn  ligne  que  le  fou: 
n’eftpas  aftez  chaud, ce  qui  vous  oblige¬ 
ra  d’augmenter  la  braife,  afin  que  ce  pa¬ 
rt  é  puifte  cuire  enperfediô,  &  lors  qu’j] 
fera  cuit  vous  le  tirerez  hors  du  four. 

Vniour®pres  que  le  parte  fera  cuit,  il 
faudra  boucher  auec  de  la  parte  les  trous 
qui  font  au  couuercle  du  parte,’  afin  qu’il 
ne  s'efuente  point  en  prenant  air  par  ces 
trousjce  qui  ieroit  caufe  qu’il  fie  fe  gar- 
deroit  pas  long  temps. 

I  I. 

Le  maniéré  def-zire  vn  paflé  a  la  hajqtie. 

F’Aites  deftaler  dans  de  l’eau  vn  jam¬ 
bon  de  Bayonne  ou  de  Mayence  ,  ou 
vn  jambon  commun  :  &  lors  que  le  jam¬ 
bon  fera  détrempé  fuftàfamment,  vous  le 
tirerez  hors  de  l’eau,  nettoyés  le  deifous,: 
ik  coupés  tout  ce  qu’il  y  a  de  jaune  iuf-j 
ques  à  la  chair  vifve, coupés  aulïile  bout 
du  manche, puis  il  faudra  leuer  la  coieu- 
ne,&  fi  le  lard  eft  plus  efpois  que  le  tra- 
uers  de  doigt,  on  leuerale  furplus,  &  ce 
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lard,  feruira  pour  mettre  en  tranches  5c 
pour  eftoffer  ce  pafté. 

Lors  que  le  jambon  fera  préparé  de  la 
£orte>  vous  le  ferez  cuire  à  demy  dans  de 
l’eau  auec  quelques  feuilles  de  laurier,  6c 
autres  fines  herbes.  Et  lors  qu’il  fera  cuit 
à  demy  ou  enuiron,  vous  le  retirez  hors 
du  bouillon,5c  le  mettrez  fur  vne  claye, 
'  afin  qu’il  fe  reifuie.  On  peut  aufli  defof- 
fer  le  jambon  quand  il  eft  cnit  à  demy, 
principalement  fi  on  veut  en  faire  vn 
pafté  dreffé. 

Quand  le  jambon  fera  reffuié,  vous 
drefserez  vne  abaifse  de  parte  bife  ou  de 
gruau  blanc  fans  beurre  ;  Vous  pouuez 
faire  ce  pafté  en  venaifon  >  mais  il  vaut 
mieux  faire  vn  pafté  drefsé  ou  pafté  d’af- 
fietteà  caufede  refpoifTenrdela  viande. 
C’eft  pourqnoy  pour  faire  vn  pafté 
dreffé  de  ce  jambon  ,  il  faudra  dreffer  la 
croufte  en  rond  de  grandeur  fufhfante, 
&  luy  donner  enuiron  vn  demy  pied  de 
hauteur ,  Sc  qu’elle  foit  elpoifte  enuiron 
d’vn  bon  poulce,  puis  on  garnira  le  de¬ 
dans  du  pafté  d’vn  liéb  de  grandes  tran- 
ch  es  de  lard  femblables  à  celles  dont  on 
barde  les  chapons  :puis  on  mettra  fur  ce 
lard  vn  peu  de  perfil  haché  grolliere^ 

ment. 
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nient  j  puis  vous  poudrerez  le  jambon 
auec  deux  ou  trois  pincées  d’épi  (se  dou¬ 
ce,  deux  pincées  de  poivre  blanc  batu,& 
deux  pincées  decanelle  battue  j  puis  on 
placera  le  jambon  fur  le  li&  de  lard,&  on 
piquera  lut  le  jambon  enuiron  vue  dou¬ 
zaine  de  doux  de  girofie,auec  autant  de 
petits  morceaux  de  canelîe  :  on  y  mettra 
auŒi  v ne  couple  d’échalottes  eicrasées, 
vn  petit  brin  de  perfil  de  de  thin,vne  de¬ 
mie  liure  de  fein  de  porc, vne  demie  linre 
de  moelle  de  bœuf  &  vne  demie  liure  de 
bon  beurre  frais  qui  foit  aplatie,en  forte 
qu’eL'e  conure  tout  le  de  fs  us  du  jambon: 
Ôc  fur  le  beurre  on  mettra  encore  vne 
bonne  pincée  de  poivre  blanc ,  Sc  autant 
de  canelle  battue  ,  puis  on  mettra  encore 
fur  le  beurre  quelques  tranches  de  lard, 
&  vne  couple  de  fueilles  de  laurier. 

Lors  que  ce  pafté  iera  afsaifonné  de  cet¬ 
te  fortc,il  faudra  le  couurir  d*vne  abaifse 
de  parte  que  ce  couuercle  foit  de  i’é- 
poifseur  d’vn  bon  poulce,pnis  on  dorera 
le  couuercle,  &  vous  le  percerez  dans  le 
milieu, &  y  appliquerez  vn  chapiteau  on, 
petite  couronne  de  parte  faite. en  façon 
d’vn  entonnoir, fi  le  pafté  eft  drefsé.  Puis 
on  mettra  ce  pafté  fur  vne  fusille  de  pa¬ 
pier  pour  le  mettre  au  four. 
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Il  faut  vingt-quatre  heures  ou  trente 
heures  pour  faire  cuire  ce  pafté,  6c  vous 
luy  donnerez  l’âtre  vn  peu  moins  chaud 
que  fi  c’eftoit  pour  cuire  de  gros  pain. 

Quand  ce  pafté  aura  cite  cinq  ou  fix 
heures  dans  le  four»  vous  le  retirerez  de¬ 
hors  du  four  ,  6c  le  mettrés  fur  vn  ron¬ 
deau  :  6c  vous  décernerez  le  couuercle 
qu’il  faudra  lener  pour  voir  fi  ce  pafteeft 
bién  plein  de  iaulce  ou  non:car  fi  la  faul- 
ce  paroi  ft  vfée  ,  il  faut  remplir  le  pafté 
auec  de  bon  bouillon  de  viandc,ou  il  n’y 
ait  point  d’herbes  ny  de  fel  :  6c  h  vous 
auez  du  ius  de  mouton,  vous  en  pouuez 
mefler  auec  le  bouillon ,  puis  on  recou- 
urirale  pafté  ,  pour  le  remettre  inconti¬ 
nent  au  four,  6c  de  cinq  en  cinq  heures 
ou  enuiron  ,  il  faut  retirer  le  pafté  pour 
voir  s'il  n’eft  point  fec,  afin  d’y  remettre 
du  bouillon,  &c  continuer  ainfijufques  h 
ce  que  la  viande  foit  pourrie  de  cuire 
dansle  pafté. 

Trois  ou  quatre  heures  deuant  que  le 
pafté  foit  cuit ,  on  peut  le  garnir  de  bea- 
tilles ,  blanchies  8c  bien  apreftées,  8c  de 
champignons  6c  autre  garnitures. 

Et  pendant  que  ce  pafté  cuit, il  faut  en*' 
tretenir  la  chaleur  du  four  ?  6c  pour  cet 

effets 
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effet  s  vous  mettrcs  de  fois  à  autre  de  la 
braife  bien  allumée  dans  le  four,  8c  loing 
du  pafté  a  &  quelquefois  des  battons  de 
fagots  bien  fecs. 

Qpe  fi  vous  anez  fait  ce  pafté  en  ve- 
naifon,  c’eft  à  dire  en  long,  on  feftoffe- 
ra  de  mefme  façon  ,  &  faudra  de  plus 
mettre  vn  liét  de  per  fil  fous  la  viande, 8c 
vn  autre  liét  de  per  fil  par  deftus.  Et  ne 
faudra  pas  oublier  de  faire  trois  ou  qua¬ 
tre  trous  fur  la  couuerture  du  pafté  pour 
luy  donner  vent  j  8c  il  neft  point  befoia 
d  y  mettre  de  couronne, 

ni. 

PaJIJ  de  jambon  à  la  Turque. 

IL  faut  préparer  vn  jambon  comme  au 
Chapitre  precedent  :  8c  lors  qu'il  fera 
cuit  àdemy  dans  de  l’eau,  8c  deloifé,  on 
le  lardera  du  cofté  du  maigre  auec  des 
lardons  poudrez  d’epiffe  douce  ,  &  que 
ces  lardons  foient  de  la  groffeur  dVn 
tuyau  de  plume,  puis  on  poudrera  la  via- 
de  aucc  vn  peu  d’épifte  douce  8c  de  poi¬ 
vre  blanc  battu ,  puis  vous  drefterez  vne 
croufte  de  pafté  d’afïiette  comme  au 
Chapitre  precedent  :  les  curieux  pour¬ 
ront  fe  feruir  de  pafte  demy  fueilletée 
pour  dreffer  ce  pafté,  principalement  en 

hyuer. 
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hyuer ,  parce  que  cette  pafteaplusde 
fouftance  durant  cette  faifon  :  mais  ce 
pafté  eft  fort  mal-aifé  à  manier  lors  que 
lacroufte  eft  de  fueilletage. 

La  croufte  eftantdreflfée»  vous  la  gar- 
nirés  par  dedans  de  tranches  de  lard  auec 
quelque  brin  de  perftl  &C  de  thin,  puis  on 
y  mettra  la  v  iande,fur  laquelle  on  pique¬ 
ra  cinq  ou  fix  doux  de  girofle,  &  vne 
douzaine  de  petits  morceaux  de  canelle, 
&  deux  bonnes  pincées  de  canelle  bat¬ 
tue:  adjoutés  y  vn  brin  de  perfib  efcha- 
lotte  eferafée,  vn  demy  quarteron  de  pi¬ 
gnon^  demy  quarteron  de  raifln  déCo- 
rinthe»vn  quarteron  de  piftaches  pelées, 
vne  cofte  d’écorce  de  citron  confite,cou- 
pée  par  petites  tranches,vn  bon  quarte¬ 
ron  &c  demy  de  fucre  en  poudre,vne  de¬ 
mie  Hure  de  beurre  frais»  vne  demie  liure 
de  fain  doux>&  vne  demie  liure  de  moel¬ 
le  de  bœuf,  8c  vne  grande  tranche  de 
lard  par  deflus  ,  vne  feuille  ou  deux  de 
laurier  & c  vn  brin  de  thin:couurés  ce  pa¬ 
fté  ,  ôC  faites  vntrou  8c  vne  couronne 
fur  le  couuercle  ,  ôc  faites  cuire  ce  pafté 
comme  au  Chapitre  precedent,  regardés 
de  fois  à  autre  à  la  faulce  »  Si  le  rempliU 
fez  de  la  mefme  façon, 
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Trois  ou  quatre  heures  deuant  que  ce 
parte  (oit  cuit,  vous  pourrez  y  adjoufter 
des  champignons  &c  beatilies  blanchies, 
&c  deux  heures  deuant  que  de  le  tirer  du 
four,  on  pourra  y  verfer  vue  faulce  dou¬ 
ce,  compofée  d'vne  verïée  de  vin  blanc, 
d’vn  quateronde  fucre  ,  &c  vn  peu  de 
candie  en  poudre,  &  fi  vous  voulez  vu 
peu  de  vinaigre. 

Remarques  que  fi  on  ne  mange  pas 
entièrement  en  vn  repas  vn  de  ces  partez, 
on  peut  le  faire  refehauffer  plufieurs  fois, 
&  s'il  y  manquoit  de  la  faulce, vous  pou¬ 
vez  y  remettre  vn  peu  de  bouillon  &  de 
ius  de  viande. 


IV. 

£<2  maniéré  de  mettre  enpafle  de  la  chair 
de  cerj ,  ou  de  fanglier  ,  ou  de  daln  ,  oit 
de  quelque  autre  viande  gro {Jï ere3  com¬ 
me  vne  rouelle  de  veauy  vne  tranche  de- 
bœuf y  ou  vn  membre  de  mouton.  Comme 
au  fi  la  maniéré  de  faire  vnpajlé  de  liè¬ 
vre  y  de  lapini  d’oye  3  de  volaille  d’indey 
de  camrdsydc  perdrix^de  pige  os  vieux*-, 
tfr  autres  gros  oifeaux. 

REmarqués  qu'il  ne  faut  pas  mettre 
en  parte  aucune  forte  de  chair  fi  elle 
nert  mortifiée  ;  Laides  donc  mortifier 

fuffifamment 
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iuffilammen:  la  chair  que  vous  devrez 
mettre  en  parte  ,  puis  il  faudra  la  battre 
plus  ou  moins  auec  vn  rouleau  de  bois 
ou  bafton  ,  fuiuant  quelle  fera  plus  cl* 
moins  efpjjrtè  ou  dure  *  8c  vous  remar¬ 
querez  qu'il  faut  battre  dauailtage  Io 
bœuf  «5c  le  mouton  que  toute  autre 
iorte  de  viande. 

Remarquez  au iïi  qu’il  eft  à  propos  d’o- 
fter  les  os  fuperflus  de  la  viande  qu'on 
déliré  mettre  en  parte  :  par  exemple,  les 
manche  d’vn  membre  de  mouton  :  ôc  k 
l’efgard  des  os  qui  font  dans  la  viande* 
il  faut  les  carter  ,  fi  vous  n'aymez  m:eu£ 
defolTer  entièrement  la  viande  :  ainfi  on 
ofte  quelque  fois  aux  volailles  d’inde  ÔC 
autres  ,  l’os  qu’elles  ont  à  la  poitrine. 

Remarquez  auflî  que  fi  la  viande  a  de 
gros  nerfs  ou  des  os  durs, il  faut  les  ofter: 
par  exemple,  il  faut  ofter  la  peau  d’vu 
membre  de  montonipareillement  fi  vous 
auez  vn  lièvre  à  mettre  en  parte,  Ôc  qu'il 
vous  femble  dur  ,  il  faut  leuer  la  grofse 
peau  qui  tient  à  la  chair  ,  auant  que  le 
larder. 

Il  faut  encore  remarquer  ,  que  s’il  y  a 
du  vuide  à  la  chair  qu'on  defire  mettre 
en  parte ,  comme  il  y  en  a  à  vn  lièvre, ôc 
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aux  volailles  ,  il  faut  bien  rompue  les  os 
qui  fonde  vuide,  afin  d’aplatir  la  vian¬ 
de:  par  exemple  l’eftomach  d’vne  vo¬ 
laille  d.’inde  ,  &  l’entailler  aufll  de  qua¬ 
tre  doigts  en  quatre  doigts  p^ir  la  larder 
plus  facilement. 

Que  fi  la  venaiton  ou  greffe  viande 
qu’on  defire  mettre  en  pafte  commonce 
à  fe  gafter  ,  ou  s’il  y  a  des  vers ,  faites 
bouillir  de  l’ean  auec  du  vinaigre  5c  du 
fel  »  5c  y  faites  prendre  vn  bouillon  à  U 
venaifon  ou  grofie  viande  ,  puis  vous  la 
tirerés  à  fec  pour  la  (aire  égouter. 

La  viande  eftant  préparée  comme  il  a 
efté  propolé  *,  lardés  là  près  à-pres  de  lar¬ 
dons  gros  5c  longs  comme  le  petit  doigt, 
plus  ou  moins  la  proportion  de  la  qua¬ 
lité  de  la  viande  :  &  il  cft  à  propos  que 
ces  lardons  ayent  trempé  quelque  temps; 
dans  vn  peu  de  vinaigre  afiailonné  de 
Tel  ,  5c  deuant  que  les  piquer  dans  lî. 
viande  ,  poudrés  les  de  poivre  battu,  on 
d’epi  (le  douce. 

Que  fi  la  viande  eft  efpoifie  ,  &  de  b 
longueur  d’vn  demy  pied  on  plus,  comjS 
me  vue  rouelle  de  veau  ou  vne  volailb 
d’Inde  ôi  autres  ,  entaillés-là  ou  coupé  i 
par  rouelles  de  quatre  en  quatre  pouîcc 

ou 
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ou  enuiron  ,  en  telle  lorte  toutefois  que 
toute  la  peau  ou  partie  de  délions  de¬ 
meure  entière  :  8c  par  le  moyen  de  ces 
entailles  profondes,  on  pourra  larder  fa¬ 
cilement  toutes  les  parties  delà  viande; 
ce  qu’on  ne  pourroit  faire  fans  ces  en¬ 
tailles,  outre  que  la  viande  demeurant 
en  fon  entier  feroit  plus  difficile  à  cuire , 
8c  la  faufee  du  pafté  ne  pourroit  la  pé¬ 
nétrer  par  dedans  qu’auec  beaucoup  de 
peine  ,  n’eftant  pas  entaillée  comme  il  a 
cfté  propofé. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  mettent  trem¬ 
per  deux  ou  trois  heures,  dans  du  verius 
alTaisôné  de  fcl  8c  de  poivre  ou  d’epirte  , 
8c  de  quelques  fines  herbes  ,  le  bœuf  8c 
le  mouton  qu’ils  défirent  mettre  en  parte: 
ce  qu’il  faut  faire  aufli  tort  qu’on  abattu 
cette  viande  auec  le  rouleau  ,  8c  qu’elle 
eft  lardée  ,  8c  quand  on  l’aura  tirée  hors 
de  la  faumeure  ,  il  faut  acheuer  le  pafté 
en  la  maniéré  fuiuante. 

La  chair  eftant  prefte  à  mettre  en  parte, 
irtaifonnés-  là  auec  diferetion  ,  d’epirte 
Talée  ,  faifanten  forte  que  cette  efpilfe 
tienne  bien  à  la  viande,  qu’il  faut  pou¬ 
drer  de  tous  coftés;Se  fi  c’eft  vne  volaille 
ou  quelque  autre  viande  qui  ait  du  vuide 

I  1  pou 
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poudrés-làaufli  par  dedas ,  5c  faites  quel¬ 
ques  entailles  fur  les  cmlFes  5c  fur  le  dos 
aiunt  que  de  la  poudrer  d’epifl'e. 

La  viande  eftant  afFaifonnée»  mettès- 
!à  lur  vn  des  bouts  de  l’abeffe  de  parte 
bife ,  ou  blanche  félon  qu’il  vous  plaira, 
5c  que  cette  abelTe  ait  l*epoi  fleur  d’vn 
bon  poiilce,  5c  qu’elle  foit  alfez  longue 
pour  feruir  à  faire  le  parte  entitr. 

La  vianle  eftant  pofée  furlVn  des 
bouts  de  l’abelîè,on  piquera  deflus  quel¬ 
ques  doux  de  girofle,  puis  on  la  garnira 
de  tranches  eu  emplaftrede  lard  :  vous 
pourrez  y  adjouter  aufli  quelques  fueil- 
ïes  de  laurier  ,  5c  par  deflus  tontes  ces 
chofcs  on  mettra  encore  du  beurre  frais 
qui  foit  eftendu ,  comme  il  a  eftédit  au 
Chapitre  precedent. 

Il  faut  vn  quart  Sc  demy,ou  aprochât 
d’vn  demy  bci  fléau  de  farine  pour  met¬ 
tre  en  parte  vn  lièvre, ou  vnc  bonne  vo¬ 
laille  d’Inde,  ou  quatre  canards ,  il  faut 
auiïi  enuiron  deux  limes  debeurrc:&  f 
on  defire  que  la  croufte  foie  bien  fine,or 
peut  mettre  iufques  à  deux  liures  Si 
demie  ou  trois  iiure  dè  beurre  :  mais  li 
croufte  eftant  fi  grafl'e  ,  fera  fuiette  \ 
crcuer  au  four. 
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Que  fi  ce  pafté  eft  de  venaifon  ou 
d’autre  chair  qui  ne  foie  pas  grade,  il  y 
faut  plus  de  lard  de  de  heurte  que  fi  la 
iriande  cftoit  gratFe  :  pat  exemple  pour 
bien  accommoder  vn  lièvre  ,  il  faut  vue 
demie  hure  ou  trois  quarterons  de  benne 
dais  pour  mettre  fur  le  lièvre  ,  &  vue 
iure  &  demie  ou  tout  au  plus  deux  liures 
le  lard  à  larder  ,  tant  pour  le  larder  que 
3our  le  couurir. 

Que  fi  la  chair  du  pafté  11’eft  pas  fe- 
:he  ny  fi  maigre  :  par  exemple  fi  c’eftoit 
'ne  volaille  d’Inde  j  ou  vn  membre  de 
nonton,ilfuftira  d’vn  bon  quarteron  de 
beurre  frais  pour  mettre  fur  cette  vian- 
e ,  &  ne  pas  manquer  à  la  bien  larder. 

Remarquez  qu’il  y  a  des  Paftiffiers 
ui  employent  quelques- fois  du  fain 
oux  au  lieu  de  beurre  pour  faire  la  crou¬ 
le  de  leurs  paftez  • 

En  fin  lors  que  la  viande  eft  entière¬ 
ment  aftaifonnée  de  tous  les  ingrédient 
z  qu’elle  eft  an  (Tl  garnie  de  beurre  par 
eftus  >  vous  rabattrés  dcfi’us  le  bout  de 
iabefte  qui  eft  vuide,  mouillez  vn  peu  le 
ord  de  la  pafte  pour  la  refraifchir,&  ioi- 
nez  bien  le  bordage  :  &  lors  que  le  bord 
tra  bien  joint,  vous  le  façonnerez  com- 

I  3  me 
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me  il  vous  plaira, puis  on  dorera  le  pafté, 
5c  quelque  remps  apres  on  le  mettra  an 
four,  le  four  doit  eftre  chaud  à  peu  apres 
comme  au  Chapitre  precedent,pour  cui¬ 
re  ces  partez  ,  qui  feront  cuits  fufïifam- 
ment  en  deux  heures,  pourueu  qu’ils  ne 
foient  pas  extraordinairement  grands  ôc 
gros.  Et  lors  qu’ils  feront  cuits  &C  re¬ 
froidis,  vous  boucherez  auec  vn  peu  de 
parte  les  trous  du  couuercle. 

Le  parte  ayant  efté  vn  peu  dans  le  four, 
n’oubliez  pas  de  faire  vn  trou  ou  deux  à 
la  couuerture,  afin  qu’il  ne  creue  pas. 

V. 

Faire  vn  pajlé  Roy  au  pour  ejire  mangé 
chaud . 

P  Renez  vne  bonne  efclanche  de  mou¬ 
ton  ,  ortez  luy  la  peau  ,  les  os,  5c  les 
nerfs, puis  il  faudra  battre  la  chair  afin  de 
la  mortifier  ,  puis  vous  la  ferez  hacher 
bien  menue  ,  &  en  la  hachant  vous  l’af- 
faifonnerez  d’épi ife  Calée. 

Lors  que  cette  chair  fera  hachée  par¬ 
faitement,  vous  drefferezle  pafté  auec  de 
la  parte  ’bife  ,  donnez  iny  l’efpoiflfeur  de 
deux  bons  trauers  de  doitgt  ou  de  deux 
poulces  à  proportion  de  la  grandeur  du 
pafté  ,  5c  faites  en  forte  qu’il  foit  haut 
tfleijé. 
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Garnirez  le  fond  &c  le  bordage  pair 
dedans  auec  des  tranches  de  lard  :  mettez 
au Hi  dans  le  fond  vne  bonne  poignée  de 
graille  de  bœnf  hachée  menue, puis  vous 
mettez  dans  Ife  palfé  la  viande  hachée,5c 
en  la  laifondes  marons  :  vous  pourrez  y 
en  mettre  à  difcretion  qui  foient  rortis  à 
demy. 

Lors  que  la  viande  fera  dans  le  parte, 
vous  y  adiouterez  vne  poignée  de  grailEe 
de  bûeuf  hachée  menue,  &  enuiron  vne 
demie  liure  de  moelle  de  bœuf  qui  foit 
coupée  par  morceaux  de  la  grofleur  d’v- 
ine  noix  :  couurez  tout  cet  appareil  auec 
quelques  tranches  de  lard. 

Enfin  vous  couurirez  ce  parte  auec  de 
lapafte  bife  époilîe  du  trauers  d’vn  doigt, 
faites  vn  trou  au  milieu  de  cette  couuer- 
ture. 

Ce  parté  doit  eftre  enuiron  vingt  ou 
vingt-quatre  heures  au  fourjlequel  doit 
eftre  bouché  durant  ce  temps  ,  afin 
qu'il  donne  vne  chaleur  fuffifante  pour 
cuire  ce  parte  qu'il  faudra  retirer  du  four 
de  fois  à  autre  pour  y  verfer  dedans  de  la 
faulce  ou  bouillon  fuiuant. 

Prenez  les  ofifemens  &  les  peaiux  que 
vousauez  oftés  de  votre efclanche,caffez 
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grcuierernent  ces  os,  faites  les  bouillie 
auec  les  peaux  enuiron  vue  heure  &  de¬ 
mie  dans  de  l’eau, fans  fel,  &C  quand  ledit 
bouillon  fera  fait ,  &  qu’il  fera  ébouilly,- 
en  forte  qu’il  n’en  refte  qu’approchant 
d’vne  pinte  ,  vous  l’cmployerez  de  la 
maniéré  luiuante. 

Quand  le  pafté  Royau  aura  efté  au  four 
enuiron  quatre  heuies>vous  le  retirerez, 
6c  vous  verlerez  dedans  auec  vn  anton- 
noir  enuiron  vn  demy  feptier  dudit 
buoillon  chaud  ,  puis  vous  remettrez  le 
pafté  dans  le  four,&  au  bout  de  deux  ou 
trois  heures,  vous  le  retirerez,  &  verrez 
s’il  y  manque  de  la  faulce, afin  d’y  remet¬ 
tre  encore  dudit  bouillon  ,  &  vous  reti¬ 
rerez  ainfi  de  fois  à  autre  voftre  pafté 
pour  y  mettre  de  la  faulce  ,  iufques  au 
bout  dequinze  ou  feize  heures ,  &  lors 
vous  retirerez  encore  le  pafté  hors  du 
four  t  &  lors  vous  le  découurirés  de  fon 
couuercle,  pour  garnir  voftre  pafté  auec 
des  jaunes  d’œufs  durs  coupés  en  deux, 
mettez-y  anfli  des  champignons,des  crê¬ 
tes  5c  rognons  de  coq  5c  autres  beatilles, 
vous  pounez  an  fil  y  mettre  vne  petite 
goufte  d’ail  5>c  vn  filet  de  vinaigre  pour 
releuer  la  faulce,  épiflfez  ces  beatilles. 

Puis 
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Puis  vous  remettiez  ce  pâlie  dans  le 
four ,  Si  vous  l’y  bifferez  enuiron  trois 
heures  pour  acheuer  de  le  faire  cuire, 
faites  en  forte  que  la  faulce  toit  ébouillie 
fuffifamment  auant  que  de  retirer  ce  pâté 
hors  du  four  ,  &  entretenez  toujours  le 
feu  dans  le  four ,  en  forte  que  la  chaleur 
foit  fuffifante  pour  cuire  ce  parte  fans  le 
brufler. 

Lors  que  ce  parte  fera  cuit,  vous  reti¬ 
rerez  la  gouffe  d’ail  que  vous  y  aurez 
mife  auant  que  de  le  feruir  fur  la  table, 
puis  vous  remettrez  le  couuercle,afin  de 
feruir  ce  parte  couueit.  Et  rt  011  ne  le 
mange  pas  tout  en  vue  fois,  on  pourra  le 
faire  réchauffer  dans  le  four,iufques  à  ce 
qu’il  foit  mangé  entièrement. 

VI. 

F  Aire  vn  pajié}&  vne  t  curie  de  cbapon^de 
poitrine  de  veau^de pigeoneaux^d’ alouet¬ 
tes  autres  j  pour  les  manger  chauds. 

D Rertc z  voftre  cronftede  parte, qui 
doit  cftre  de  parte  fine  ;  faites-la  de 
grandeur  Si  de  hauteur  proportionnée  à 
:e  que  vous  de  lirez  mettre  dedans  :  fai- 
es  en  forte  que  le  milieu  du  fonds  foit 
jm  peu  plus  épois  que  le  1  erte  de  la  croû- 
c:  garnirtêz  le  fond  ,  en  y  mettant  vn 
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petit  de  graille  de  bœuf  hachée,  8c  de  la 
moelle,  li  vous  en  auez  ,  ou  bien  vous 
y  mettrez  du  lard  haché  menu  ,  en  forte 
que  les  morccaur  foient  enuiron  gros 
comme  des  poids. 

Lors  vous  prendrez  la  viande  que 
vous  defirez  mettre  dans  le  pafté  :  elle 
doitauoir  efté  lauée  auparauant  auec  de 
l'eau  chaudeùl  faut  aulli  qu’elle  foit  net¬ 
toyée  8c  qu’elle  ne  foit  plus  moüillée:&: 
fi  c’eft  vne  poitrine  de  veau,vous  pouués 
la  faire  blanchir  ou  reuenir  vn  petit  dans 
de  l’eau  prefque  bouillante  :  8c  cette 
viande  e liant  relïuyée,  vous  la  couperez 
par  morceaux  larges  de  deux  doigts,  8>C 
vous  couperez  les  colles  en  deux. 

Que  Ci  c’cil  vn  chapon  ,,  ou  d’autres 
oifeaux.ou  gi bien  que  vous  déliriez  met¬ 
tre  dans  voll-  e  pafté,  il  faut  applatir  l’e- 
ftoma.  h,  .allez  les  gros  os,&  faire  quel¬ 
ques  entailles  fur  l’eftomach,ofter  le  col, 
le  bout  des  ailles ,  8c  les  jambes  ,  &  pla¬ 
cer  h  viande  dans  le  pafté,puis  vous  l’af- 
fai tonnerez  d’efpüTc  falée  ,  &  en  fuite 
vous  gain  ez  le  pafté  d’vn  morceau  de 
beurre  ,  &  de  quelques  tranches  de  lard: 
Vous  pourrez  aufti  y  adjouter  de  beatii- 
les  3  des  afp^rges ,  des  culs  d’artichaux, 
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des  jaunes  d’œufs  durcis  entiers, on  cou¬ 
pez  par  quartiers»  champignons,du  vér¬ 
ins  en  grain,&:  dn  perrtl  haché  bien  me¬ 
nu  ,  6e  aulîi  de  petites  andouillettcs  :  &Cf 
vous  mettrez  par  deiïus  ces  eftoffes  vos 
tranches  de  lard  6c  le  beurre  ;  puis  le  pa- 
fté  citant  eftoifé,vous  le  couurirez,&  le 
banderez  auec  du  papier  pour  fouftenir 
la  cronfte,6c  empecher  qu’elle  necreue. 

Faites  vu  trou  au  milieu  de  la  couuer- 
ture,  puis  vous  dorerez  le  pafté,6c  vous 
le  mettrez  au  four  :  donnez  luy  vne  cha¬ 
leur  pareille  à  celle  qu’il  faut  donner  aux 
partez  d’ailiete  ,  ainrt  que  nous  le  dirons 
au  Chapitre  fumant. 

Ces  partez  doiuent  eftrc  cuits  fuffi- 
iamment  en  vne  heure  6c  demie  ou  enui- 
ron/plus  ou  moins  félon  la  grandeur  du 
parte  »  6c  auûî  félon,  la  qualité  de  la  cha¬ 
leur  du  four. 

Vous  pouuez  faire  cespàftez  dans  vne 
tourtière  auec  vne  crolifte  fueilletée, 
principalemept  fi  vous  la  gainillez  de  pi- 
geonneauj^i.,  ,  ,  /,  ■ 

i mi  ri? 

'  Faire.pafté  a .  l^faulce  douce* 

SI  y.oüsdefivez.faH^  vu  ;  de  ces  partez 
à  la  faulce  douce  »  vous  le  tirerez  a  la 
I  -  .  |  ,  gueulle 
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gueule  du  four,  lors  qu'il  iera  cuit  àde- 
my ,  &  vous  mettrez  vn  antonnoir  au 
au  trou  qui  eft  milieu  de  la  couuerture 
du  paflé  ,  &c  vous  verferez  dedans  vue 
Verrée  ,  ou  tout  entant  qu'il  fera  befoin 
félon  la  grandeur  du  pafté,  d'hypocrat 
bien  fucré,  ou  bien  du  beurre  fondu, 
dans  lequel  on  aura  difi'oultdu  fucre,  & 
Vn  petit  de  candie  ,  plus  ou  moins  de 
Tvn  &c  de  l’autre,  fuiuant  la  grandeur 
du  pafté. 

Remettez  le  pafté  au  four,  &  achetiez 
le  faire* 


VIII. 

Faire  vn  paflé  d’ajTiCtte. 

P  Renez  par  exemple  prés  d'vn  liure 
de  chair  de  veau  ,  ou  de  porc  frais, ou 
de  mouton  ,  ou  de  bœuf'  :  la  roiiel'ede 
veameft  la  chair  lapins  propre  pour  faire 
de  ces  paftésj  prenez  auffi  vne  liure  de 
graille  de  bœhf'qui  foit  fraifche,ou  bien 
de  la  moëfle  hachez  les  bien  menues 
enfemble:&  lors  qu'elles  feront  hachées 
groffierement,  vous  les  aflaifoiinerëz  de; 
ici  5c  d’efpilse ,  puis  vous  acheuercz  de 
les  hacher  :  vous  pouuez  auffi  hacher 
auec  la  viande  &  lagraifse  quelque  fi* 
boule,  ou  du  perfii. 

’  1.0X9 
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Lors  que  le  hachis  lera  fait,  vous  y 
ajouterez  le  blanc  8c  le  jaune,  ou  feule¬ 
ment  le  blanc  d’vn  oeuf  tout  crud  ,  8c 
vous  le  niellerez  dans  le  hachis  auec  vne 
gâche  de  bois  ,  afin  de  lier  mieux  cét  ap¬ 
pareil  ,  dans  lequel  vous  pouuez  mettre 
du  pignon  &  du  raifin  de  Corinthe  ,  iî 
vous  y  en  deurez. 

Lors  vous  dreiferez  vne  abefle  de  pa¬ 
tte  fine  3  en  forme  ronde  ,  8c  vous  l’em¬ 
plirez  à  moitié  de  vottre  hachis  :  appla- 
tiffez  cette  chair ,  8c  la  prelLez  contre  la 
croutte  ,  puis  vous  mettrez  dettus  des 
afperges ,  ou  des  morceaux  de  culs  d’ar- 
tichaux  ,  ou  des  champignons  ,  des  jau¬ 
nes  d’œufs  durcis  8>c  coupez  par  quar¬ 
tiers  ,  quelques  tranches  de  palais  de 
bœuf  ;  fi  vous  en  auez  ,  des  fagoues,  des 
piftaches  3  8c  autres  beatilles  telles  que 
vous  pourrez  auoir  ;  vous  pouuez  auffi 
mettre  quelques  morceaux  de  moüelle 
de  bœuf  parniy  les  beatilles,  8c  auffi  des 
marrons  roftis  à  demy.  En  la  failon  du 
verjus  de  grain,  vous  pouuez  en  mettre 
enuiron  vne  douzaine  de  grains ,  plus 
ou  moins  félon  la  grandeur  du  patte, 
puis  vous  acheuerez  de  remplir  le  patte 
auec  de  vottre  hachis  »  8c  vous  la  pref- 
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ferez  modérément  fur  les  beatiiies. 

Si  vous  faites  vn  pafté  bien  haut/vous 
pouuez  y  faire  plufieurs  liéts  ,  tant  de 
chair  hachée,  &  lJaffaifonner(comme  il  a 
eftédic  cy-deftus)  que  de  beatiiies. 

Couurcz  voftre  pafté  &  le  dorez  par- 
deffus,  apres  auoir  fait  vn  petit  trou  à  la 
pointe  du  chapiteau. 

Si  la  croufte  de  Vôftre  pafté  eft  bien 
fine,&  aftez  haute, vous  mettrez  vne 
bande  de  gros  papier  autour  du  corps  du 
parte  :  il  faut  que  cette  bande  foit  décou¬ 
pée  par  le  bord  ,  &  quelle  foit  grailîee 
de  bon  beurre  frais  du  cofté  qu'elle  tou¬ 
chera  le  parte  ,  puis  il  faudra  mettre  vne 
ficelle  fur  cette  bande,  afin  de  Rattacher 
au  parte. 

Lors  que  le  pafté  fera  garny  ,  eftoffe* 
Sc  couuert ,  vous  pourrez  le  mettre  au 
four.  Il  n'eft  pas  befoin  que  la  chaleur  du 
four  foit  du  tout  fi  grande,  que  fi  c'eftoit 
pour  faire  cuire  des  partez  plus  gros. 

Ces  partez  doiuent  eftre  cuits  fuffîsâ- 
ment  en  vne  bonne  demie  heurrejs’ils  ne- 
font  pas  bien  gros,&:  fi  la  chaleur  4u  four, 
leur  eft  propre  :  &  fi  ces  paftez  font  plus* 
ou  moins  gros ,  il  faudra  auffi  plus  ou 
moins  de  temps  pour  les  faire  cuire. 

Vous 
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Vous  pouuez  faire  vu  de  ces  partez 
jians  vne  tourtiere  a  &  faire  la  croufte 


IX. 


Es  partez  de  giudiveau  doiuent  eftr^ 


faits  dè  chair  de  rouelle  de  veau,  ou 


d’autre  chair  hachée  auec  de  la  graille  , 
&  affaifonnée  comme  celle  des  partez 
d’affiette.  C’eft  pourquoyvn  parte  de 
gaudiueau  *  ne  diffère  d’auec  les  partez 
d’afBette,finon  en  ce  que  les  partez  d’af¬ 
fiette  font  ronds  &£  couueits  en  pointe* 
&;  les  partez  de  gaudiueau  font  plats, 
defcounerts  ,  ôe  en  oualle  :  il  y  a  encore 
de  particulier  aux  partez  de  gaudiueau, 
qu’on  les  arrofe  Ôc  affaifonned’vne  faul» 
ce  blanche  fait  auec  du  verjus ,  &  quel¬ 
que  jaune  d’œuf  délayez  enfemble  :  on 
arrofe  de  cette  fanlce  vn  paftédegau- 
diueau  lors  qu’il  eft  cuit ,  puis  on  remet 
ce  paftéau  four  enuiron  vn  demy  quart 
d’h  cure, a  fin  que  cette  faulce  s’el  poiffifte* 
Il  faut  lier  la  chair  du  pafté  de  gaudi- 
neau  auec  la  croufte  :  &  à  cet  effet  U  faut 
la  prelfer  auec  vos  doigts ,  principale¬ 
ment  le  long  du  bord  afin  que  la  parte 
foit  ferme» 


Quand 
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Quand  vous  auez  accommode  le  pre¬ 
mier  lift  de  la  viande  ,  il  faut  le  couurir 
d’afperges  8c  d’autres  beatilles  »  parmy 
lefquelles  vous  pouuez  en  lafaifon  met¬ 
tre  des  chaftaignes  ou  marrons  roftis  à 
demy  ,  8c  du  verjus  de  grain  lors  qu’il  y 
en  a:puis  pouuez  rafper  vn  petit  de  muf- 
cadc  fur  les  beatilles  :  vous  couurirez  ces 
beatilles  d’vn  li<5t  de  chair  hachée  8c  af- 
faifonnée  comme  il  a  efté  dit ,  8c  apres 
que  vous  aurez  prelîe  vn  peu  cette  vian¬ 
de  fur  les  beatilles,  vous  drelîerez  le 
bord  du  pafté  ,  8c  pourrés  le  renforcer 
d’vne  bande  de  parte  que  vous  y  ioin- 
dtés  par  dedans  ,  8c  vous  ferez  en  forte 
qu’elle  débordé  vn  peu  fur  la  chair  :  il 
faut  découper  ce  bord  de  parte  qui  tou¬ 
chera  fur  la  chair  de  voftre  parte,  quel¬ 
ques  petites  cndouilletes  que  vous  au¬ 
rez  faites  à  ce  dcrtfein  de  vortre  chair  ha¬ 
chée.  Vous  pouuez  rafper  vn  petit  de 
mufcade  fur  le  pafté,  lors  qu’il  fera  preft; 
à  métré  au  four. 

Faites  cuire  ce  parte, &  lors  qu’il  fera 
prefque  cuit  vous  le  retirerés  à  la  gueule 
du  four ,  pour  y  verfer  de  la  faulce  blan¬ 
che  ,  de  laquelle  nous  auons  parlé  cy- 
deiïus  en  ce  Chapitre  ?  puis  vous  achè¬ 
veras 


! 
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verés  de  faire  cuire  ce  pafté. 

Vous  pouués  faire  vn  de  ces  partes 
dans  vne  tourtiere,  &  faire  ia  croufte  de 
parte  fueilletée. 

X. 

Vn  Pafté  de  Beat ille s» 

POnr  faire  vn  pafté  de  beatilles ,  on  fe 
fert  de  viande  hachée  &  aflaifonnée 
de  la  mefme  façon  que  pour  faire  vn 
parte  de  gaudiueau  ,  ou  bien  vn  pafté 
d  afliette  :  mais  il  faut  mettre  moins  de 
chair  hachée  dans  les  partez  debeatilles, 
&  y  mettre  au  côtrairebeaucoup  de  bea¬ 
tilles, &  auffi  plus  de  graifte  &  de  moëfle 
entre  les  lits  de  beatilles;on  garnit  le  dei- 
fus  auec  des  endouiliettes  de  la  mefme 
chair  hachée  ,  puis  on  rafpe  vn  peu  de 
mufcade  par  deflus'*,  &  enfin  il  faut  cou¬ 
vrir  le  pafté  &  le  mettre  au  four. 

XI. 

La,  maniéré  défaire  vne  tourte  de 
beatilles. 


FAites  vn  pafté  de  beatilles  dans  vne 
tourtiere ,  Sc  que  la  croufte  foit  de 
parte  fueilletée. 


OCII. 


zio  Le  Pastissier  François 
XII. 

Autre  maniéré  défaire  vne  tourte  de 
viande  hachée . 

P  Renés  à  difcretion  de  la  chair  de  veau 
ou  de  chapon,  ou  d’autre  bonne  viaa- 
de  qui  foie  bouillie ,  ortés  la  peau  ,les 
lie r fs j &  les  os,  puis  vous  hacherez  cette 
chair  bien  menue,  &  vous  la  pillerés  en- 
fuite  dans  vn  mortierjadjoutés  y  vn  peu 
de  fromage  frais ,  &  autant  de  fromage 
vieil  qui  foit  rafpé  ou  découpé  bien  me¬ 
nu,  mettés  y  auÜi  enuiron  fîx  œufs  hien 
battus  ,  ôc  autant  qu’il  fera  befoin  de 
mouelle  de  bœuf ,  ou  de  panne  de  porc 
qui  foitcouppée  menue,  méfiés  ces  cho- 
fes  enfemble  &  les  aflaifonnez  de  fel  bien 
menu,  &  d’vn  peu  d’épifle  ou  de  candie 
en  po>udre. 

Lors  que  voftre  appareil  fera  prefl:,vous 
mettrez  dans  vne  tourtiere  vne  abailfe  de 
pafte  fueilletée  ,  garniiTez-là  fufhfam- 
ment  de  voftre  farce  ou  appareil,  puis 
vous  la  couurirez  d’vn  couuercle  de  pâ¬ 
te ,  faites- y  vn  petit  trou  au  milieu  ,  6c 
faites  cuire  cette  tourte  fuffifamment* 


XIII. 

Pajîé  a  la  Cardinale. 

Stendez  dans  vne  petite  tourtiere,ou 
dans  vn  moule  de  fer  blanc,de  la  pâ- 
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te  fueilletée  efpoiire  enuiron  comme  va 
quart- d'efcu ,  &  qu'elle  déborde  par  de¬ 
hors  tout  autour, templirtez  fuffifammét 
cette  abaifle  auec  de  Ja  chair  de  veau  on 
de  volaille  toute  crue  *  ou  bien  qui  Toit 
blanchie ,  c'eft  à  dire  ,  qui  foit  cuite  plus 
qu'à  demy,&  hachée  très -menu  allée  pa¬ 
reille  quantité  de  moëfle,ou  de  graille  de 
bœuf 3ôc  que  cette  appareil  foit  affailon- 
né  d'épilfe  falée:vous  ponués  y  meller  du 
pignon  &C  du  railin  de  Corinthejôc  quel¬ 
ques  morceaux  de  jaunes  d'œufs  durcis. 

Lors  que  le  pafté  fera  garny  ,  vous  le 
couuiirez  proprement  dVne  croufte  de 
pâlie  fueilletée,  puis  vous  le  ferez  cuire. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  mettent  du 
fiacre  dans  cette  forte  de  partez  3  Sc  y 
mettent  aulïi  de  la  faulce  douce  lors 
qu’ils  font  cuits  à  demy. 

Si  ces  partez  font  petits,  vous  pourrez 
les  faire  cuire  dans  vn  petit  four  de 
cuiure. 

XIV. 

Vn  pafté  à  V  Angloifè. 

P  Renez  vn  levreau  bien  tendre  ,qui 
foit  habillé  ,  oftez  aulïi  toute  la  fref- 
fure,  coupez  la  telle  &  les  pattes^appla- 
tilfez  l’eftomach  ,  battez  aulïi  fufHfam- 

ment. 
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ment  la  chair  duievreau,  afin  quelle  Toit 
plus  tendre,  faites  de  petites  entailles  fur 
le  dos  ÔC  aux  cuilïes.,  qui  foient  allez 
longues  &  profondes,  ou  bien  vous  pou- 
nez  couper  par  morceaux  voftre  le¬ 
vreau  :  lardez  en  fuitte  la  chair  auccde 
petits  lardons. 

Lors  que  le  levreau  fera  préparé  de 
cette  forte, vous  ferez  vne  abclfe  de  gra- 
deur  fufïïfante  ,  donnés  îuy  l’efpoificur 
de  deux  bons  trauers  de  doigt,  mettez-là 
fur  vne  fueille  de  papier  ,  &  fur  vn  des 
bouts  de  cette  absfie,  vous  ferez  vn  liél 
de  mouelle,  ou  de  graille  de  bœuf,  ou  de 
lard  haché  menu  j  ce  lréb  ou  couche  doit 
ellre  aufii  long  &  large  que  le  levreau  , 
a  fiai  lonnez  auffi  ce  liét  de  graille  auec  de 
l’efpifie  lalée,  puis  vous  coucherez  le.  le¬ 
vreau  fur  ce  lié!  de  graille  le  ventre  def- 
fous,&  fi  vous  auez  coupé  le  levreau  par 
morceaux, il  faut  rapporter  toutes  les  piè¬ 
ces  en  leur  propre  place, puis  on  afiaifon- 
nera  le  levreau  par  defius  auec  de  l’epifie 
Lalée  ,  vous  mettez  au  fil  fur  le  levreau  de 
la  mcüelle  ou  graille  hachée  ,  puis  des 
beatilles, comme  raifin  de  Corinthe  ôc  du 
pignon  bien  laué ,  deTefcorfe  de  citron 
confite  coupée  par  petits  morceaux  bien 

menus. 
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menus  »  ou  en  petites  tranches  minces, 
adjoûtés-y  auflides  morceaux  de  moelle 
de  bœuf,  des  champignons,  Sc  des  pi  lia- 
ches,fi  vous  en  auez,des  riz  de  veau, crê¬ 
tes  de  coq  blanchies  >  des  jaunes  d’œufs 
durs  entière  ou  coupez  par  quartiers  ,  ÔC 
des  câpres  s’il  y  en  a. 

Il  faut  mcfler  ces  beatilles,  5e  les  allai- 
fonner  auec  vn  bien  peu  d’efpilïe  falée,& 
lors  que  toutes  ces  beatilles  feront  po- 
fées  fur  le  levreau  ,  vous  le  couurirez 
d’vn  leger  lift  de  graille  hachée  menue, 
mettez  y  encore  par  dellus  quelques  pe¬ 
tites  tranches  de  lard  ,  puis  vous  eften- 
drez  en  long  enuiron  vne  demie  liure  de 
bon  beurre  frais  qu’il  faudra  mettre  lur 
l’appareil,  &  par  deflus  le  beurre, on  y  ad- 
joutera  vne  bonne  grandepoignée  de  fu- 
cre  en  pondre. 

Quand  le  pafté  fera  garny  ,vous  le 
couurirez  auec  l’autre  bout  de  l’abellè 
qui  a  demeuré  vuide  ,  ôc  lors  qu’il  fera 
bien  fermé  ôc  bien  façonné,  il  faudra  le 
dorer  par  dellus  ,  puis  le  mettre  au  four 
fur  vne  fneille  de  papier,  Ôc  prendre  gar¬ 
de  de  ne  le  pas  rompre. 

Apres  que  ce  pafté.aura  efté  au  four 
f  efpace  d'vue  demie  heure  ?  vous  ferez 

vn 
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vn  trou  fui  le  milieu  de  la  croulte  de  def- 
fus ,  afin  qu’il  jie  creue  pas  :  vous  luy 
baillerez  le  feu  comme  pour  vn  pafté  de 
coq  d’Inde. 

Ce  pafté  pourra  eftre  cuit  en  deux 
bonnes  heures. 

Quelques  perfonnes  détrempent  vn 
dcmy  grain  de  mufc  ,  auec  vne  goutte 
d’eau  rofe,  &  le  verfent  dans  ce  pafté  ea 
l’eftoffant,  mais  l’odeur  du  mufc  nuit  à  la 
plu  (part  des  femmes  &  à  d’autres  per¬ 
fonnes  ;c’eft  pourquoy  il  eft  à  propos 
de  n’y  en  mettre  point. 

Lors  que  ce  pafté  fera  cuit,  vous  le  ti¬ 
rerez  hors  du  four,Ôc  vous  eftendrez  pe¬ 
tit  à  petit  fur  la  crou  fte  de  la  glace  de  fu- 
cre  auec  vn  couteau  eu  auec  le  dos  d’ vne 
cuilliere  d’argent:  &  faut  que  cette  glace 
foit  mince  à  peu  près  comme  vne  feuille 
de  papier. 

Aulïi-toft  que  le  pafté  fera  doré  de  cet¬ 
te  glace  ,  vous  le  remettrez  enuiron  vn 
demy  quart  d’heure  à  l’entrée  du  four, 
pour  faire  fecher  la  glace  ,  &  faut  que 
la  chaleur  foit  fort  douce,  afin  que  la 
glace  demeure  blanche  j  car  fi  le  fond  eft 
trop  chaud,la  glace  deuient  roufte:auffi- 
toft  que  cette  glace  eft  fechée,  faut  cirer 
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le  parte  hors  du  four,  8c  le  fcruir  le  plus 
promptement  que  vous  pourrez,  de  peur 
que  le  pafté  ne  fe  morfonde  ,  8c  que  la 
glaceme  fe  fonde. 

XV. 

Vh  pafté  à  la  Suijfe. 

D  Reliez  vn  pafté  d’affiette  de  parte 
demy  feuilletée,  faites  la  croufte  de 
fefpoi  fleur  d'vn  bon  doigt,  mettez  dans 
le  fond  vue  poignée  de  veau  haché  auec 
de  la  graille,  puis  vous  garnirez  le  pafté 
auec  vn  levreau  ou  lapin  coupé  par  mor¬ 
ceaux  ,  aflaifonnez  la  viande  auec  de  i  é- 
pilTe  faîée  ,  adjoutez  y  quantité  de  mai» 
rons,des  champignons,  vne  fiboule,ou 
vue  efchalotte  efcrafée  ou  coupée  par 
morceaux, 8c  des  beatilles  rt  vous  en  aués, 
puis  on  mettra  par  delïus  vne  poignée  de 
veau  haché  auec  de  la  grailTe  ,  8c  fîx  ou 
feptandouillettes  de  veau,  puis  demie  li¬ 
me  de  beurre,  vn  quarteron  de  moiieile, 
8c  vn  quarteron  de  graille  de  bœuf  qui 
toit  hachée ,  puis  quelques  tranches  de 
lard  fur  tout  l'appareil. 

Quand  ce  pafté  fera  garny,vous  le  cou- 
urirez  d’vn  couuercle  de  parte  fueilletée, 
eipois  enuiron  comme  letrauers  du  petit 
doigt,  dorez  ce  couuercle,  8c  y  faites  vn 

trou 
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trou  au  milieu  ,  puis  il  faudra  bander  ce 
pafté  tout  à  l’entour  auec  du  papier  beur¬ 
ré  qui  foit  de  la  hauteur  du  pafté,  Sc  liée 
ce  papier  auec  vne  ficelle  pour  le  tenir 
en  eftat. 

Mettez  ce  pafté  au  four  fur  vn  fueillet 
de  papier  blanc, &  luy  donnez  Pâtre  4oux 
comme  à  vn  gafteau. 

Il  faut  enuiron  deux  heures  pour  le 
cuire,  ‘XVI. 

Vn  Pafté  de  Requefte. 

IL  faut  bien  efplucher  ou  nettoyer  des 
abatis  de  volailles  ,  comme  des  cols 
coupez  par  morceaux,  des  ailles,  des  gi- 
fiers  &  des  foyes,  defquels  vous  ofterez 
l’amer  ,lauez  bien  toutes  ces  chofes  en 
deux  ou  trois  eaux,  puis  on  les  fera  egou- 
ter  :  vous  pouuez  auffi  couper  par  mor¬ 
ceaux  vne  freflure  de  cochon  de  laiéfc  ou 
d’vn  aigneau,  apres  en  auoir  ofté  l’amer, 
c’eft  à  dire,le  fiel:&  faudra  lauer  la  freffu- 
re  lors  qu’elle  fera  coupée  par  morceaux. 

Il  faut  en  fuitte  mettre  ces  morceaux 
dans  vne  terrine  bien  nette  ,  &  les  alfai- 
fonner  d’épiffe  Calée  ,  de  per  fil  &  de  lard 
haché  menu  ,  vous  pouuez  y  adjoufter 
des  champignons, &  du  verjus  de  grain 
lors  qu’il  y  en  a ,  ou  des  cardes  ,  ou  des 

afperges, 
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sfperges,  ou  des  cuis  d’artichaux  coupez 


par  morceaux 


Lors  que  cct  apareii  Sera  preft,on  dref- 
fera  fabaifte  ou  croufte  du  pafté  :  il  eft  à 
propos  qu'elle  foie  de  pafte  fine»  donnez 
lu  y  i’efpoi  fleur  de  deux  quarts  d’efcn 
plus  ou  moins  félon  la  grandeur  du  pafté, 
on  l’emplira  en  fjnitte  des  requeftes  af- 
faifonnées  comme  nous  fanons  die»  puis 
on  mettra  fur  ces  requeftes  quelques 
tranches  de  lard,  &c  via  bon  morceau  de 
beurre  frais  qui  foit  appîaty  à  proportion 
de  la  grandeur  du  pafté.. 

Mettez  vn.couuercle  de  pa  fte  fur  le  pa¬ 
fté  &  le  dorez»  6c  s’il  eft  befoiti  vous  le 
banderez  d’vue  bande  de  papier  gra  ftee 
de  beurre  :  faites  vn  trou  fur  le  milieu  du 
couuercle,  ôc  mettez  le  pafté  au  four,  ÔC 
lors  qu’il  fera  çuit,on  verfera  dedâs  auec 
Iv  il  an  ton  noir  vn  peu  de  faulce  blanche: 
remettez  le  pafté  dans  le  four  quelque 
temps  pour  faire  efpoiftir  la  faulce  corn- 
pofée  de  jaunes  d’œufs  delayez  auec  vu 
peu  de  verjus.  XVII. 

Pafte  d’ajjietie  a  ï Italienne  en  pafte 
fueilletée. 

DReftez  voftre  croufte  de  fueilletad 
ge,  6c  luy  donnez  l’efpoifteur  dVu 
K  bon 
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bon  poulcc,puis  on  la  garnira  dâs  le  fond 
cTvne  poignée  de  veau  haché  auec  de  1a 
graille,  puis  on  y  adioutera crois  perdrix 
ou  trois  pigeons  vieux:donton  aura  cou» 
pé  les  pieds,  les  aifles,6c  le  col,  5c  abatez 
i'eftomach,  6c  qui  foient  lardez  de  quel¬ 
ques  lardons  autrauers  de  leur  chair  co¬ 
rne  celle  d’vn  pâté  de  venaifon, puis  vous 
lesalTaifonnerez  d’efpifie  Talée.  Mettez-y 
aulïi  des  marrons  pelez,  du  pignon  5c  du 
railin  de  Corinthe  de  chacun  vne  petite 
poignée  ,  trois  jaunes  d’œufs  durcis  & 
coupez  par  la  moitié ,  vn  peu  de  canelle 
en  poudre  ,  6c  vn  quarteron  6c  demy  d< 
lucre,  vne  tranche  de  citron  confite,  de; 
champignon*  6c  des  beatilles  fi  vous  er 
auez.Et  au  lieu  de  perdrix  ou  de  pigeons 
vous  pouuez  employer  d’autre  viande  er 
ce  paftétpar  exemple  du  lapin  coupé  pa 
morceaux  5c  bien  entrelardé. 

Pour  nourrir  la  viâde  de  ce  pafl:é,vou 
adjoutere2  fur  toutes  Tes  eftofes  vn 
poignée  de  veau  haché  auec  delà  mous! 
le  pu  graille  ,  6.  ou  7.  andouillettes  d 
veau,  demie  liure  de  beurre  ,  graille  ha 
chée  6c  moiielle  de  chacun  vn  quarterc  j 
6c  quelques  tranches  de  lard  par  defluj 
couurez  ce  pafté  d’vn  couuercle  de  paft  1 
fudlietée  ,  efpois  comme  le  trauers  d 
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petit  doigt  ou  enuiron,  dorez  ce  couuer- 
cie  &  y  faites  vn  trou  fur  le  milieu. 

Tl  faudra  bander  ce  pafté  tout  à  Ten- 
tonr  auec  du  papier  beurré  qui  foit  de  la 
hauteur  du  pafté, &  lier  ce  papier  aucc 
vne  ficelle  pour  le  tenir  en  eftat. 

Mettez  ce  pafté  au  four  fur  vnfueiîlet 
de  papier  blanc, &  luy  donnez  l’âtredoux 
comme  à  vn  gafteau.  Il  faut  enuiron 
deux  heures  &c  demie  pour  ce  pafté. 

Quand  il  fera  prefque  cuit  vous  le  ti¬ 
rerez  hors  du  four,&  on  y  verfera  auec 
vn  entdnoir  par  le  trou  du  couuercle  vnc 
fauce  douce  faite  auec  vnquarterô  defu- 
cre,&  près  d'vn  demy  feptier  de  vin  auec 
vn  peu  de  candie  en  poudre  ,  remettez 
en  fuite  le  pa fié  dans  le  four  enuiron  vne 
demie  heure  pour  lier  cette  fauce  douce» 
XVIII. 

Faire  des  petits  pafte  z  à  /3 ' EJpagnolle* 

FAites  de  la  pafte  fine,&  fur  vn  litron, 
de  facinc  ,  adioutez  y  quatre  jaunes 
dJoeufs  ;  lors  que  cette  pafte  fera  prefte» 
vous  drelfierez  la  croufte  des  petits  pâtez 
d’afïiette  de  fépoifteur  de  deux  fueilles 
de  papier  ou  d’vn  tefton ,  plus  ou  moins 
félon  fa  grandeur ,  Ôc  vous  la  garnirez 
du  hachis  fuiaant. 

K  1  Hachez. 
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Hachez  bien  délié  vn  blanc  de  chapo, 
vn  quarteron  de  chair  de  porcfrais,&  vn 
quarteron  de  chair  de  mouton  ,  deux  ris 
ou  tagones  deveau3dulard  gras,de  bon* 
ne  moüelle  5c  de  la  graille  de  bœuf ,  de 
chacun  vn  quarterons  vn  peu  de  fibou- 
lette  ou  d’oignon, 5c  force  champignons* 
du  fel  5c  del’éfpiflfedouceà  difcretion»  5c 
hacher  toutes  ces  chofes  çnfemble. 

Garnirtez  vos  abaiftes  de  ce  hachis, 
puis  faudra  couurir  vos  paftez  de  fueil- 
ietage,  de  fain  doux,  &  dorer  ce  couuer- 
cle,  puis  on  fera  cuire  ces  petits  partez. 
XIX. 

Faire  des  petits  pajie z  a  la  PrinceJJè. 

P  Renez  de  la  parte  de  fucre  ,  faites  en 
de  petites  abairtes  le  plus  minces 
qu’il  fera  portable:  il  faut  les  dreiîer  dans 
de  petites  tourtières  »  comme  fi  c’eftoit 
pour  faire  des  petits  paftez  à  la  Cardina¬ 
le,  garnirez  ces  petits  paftez  de  chair  ro- 
ftie  ou  bouillie  qui  ioit  bien  délicate* 
comme  de  blanc  de  chapon  haché  bien 
menu  auec  de  bônc  moüelle  de  bœuf,  3ç 
alTaifonné  d’épirt'e  falée  :  vous  pouuez  y 
adjoûter  des  beatilles  blanchies  ,  ôc  des 
champignons  cuits  dans  le  beurré ,  5ç 
chofes  femblabks. 

Lors 
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Lors  que  les  petits  partez  leront  gar¬ 
nis  5  on  les  counrira  de  la  rnefme  parte, 
vous  les  ferez  cuire  j  il  faut  leur  donner 
Pâtre  doux  ,  &  ils  feront  cuits  en  moins 
d’vn  quart  d'heure, 

XX. 

Faire  un  pafïc  en  z>enaljon  de  carpe  eu 
d'autre  poijfon.  pour  manger  froid. 

P  Reliez  vne  belle  carpe  ou  quelqu’au- 
tre  poiflon  qui  foit  gros*  5c  s'il  a  des 
écailles  j  il  faut  Pecailler ,  puis  l’eu  en- 
trerjil  y  a  des  poiflons  qu'il  faudra  eicor- 
cher  comme  l’anguille. 

Lors  qu’on  a  vnidé le  poiflon, on  peut 
aufîiofter  les  ouyes,  c’trt  le  poulmon  du 
poiflon. 

Le  poiflon  e  fiant  aprefté ,  vous  ferez 
des  entailles  profondes  fur  le  dos  ,  puis 
on  lardera  le  poiflon  auec  du  lard  de  ba¬ 
taille,  ou  des  cfguillettes  d'anguiile,&  en 
charnage  vous  pourrez  tarder  le  poiflon 
auec  du  tard  à  larder  la  viande. 

Ne  manquez  pas  d'ofter  les  laites  ou 
laidances ,  5c.  les  ceufues  qui  fe  rencon¬ 
treront  dans  le  ventre  du  poiflon. 

Quand  voftre  poiflon  fera  entièrement 
aprefté,  vous  dreflerez  vne  abaifle  de  pa¬ 
rte  t  efpoifle  de  deux  on  trois  doigts  ;  fl 

K  3  c'eft 


2ii  Le  Past  issieïi  Frawç9  î  s 
<feft  vn  grand  paillon  que  vcfus  aefiricz 
mettre  en  pafte  ,  on  fera  cette  abaille  de 
longueur  8c  de  largeur  fnftifante  ,  puis 
vous  mettrez  fur  vn  des  bouts  de  cette 
abaifse  vne  couche  de.  beurre  frais  qui 
foit  proportionnée  à  la  longueur  du  poif- 
fon,  puis  vous  la  proudrerez  d’épifse  fa- 
lée  ,  8c  vous  coucherez  j offre  poifson 
fur  icelle  couche  de  beurre  :  puis  vous 
poudrerez  le  poifson  dedans  le  ventre  8c 
dehors  auec  de  voftre  elpifsefalée ,  met¬ 
tez  dedans  fon  ventre  vne  couche  de 
beurre  ,  comme  aufïi  fur  le  poifson  vn 
antre  li<ft  ou  couche  de  beurre,  adjoutez 
y  quelques  feüilies  de  laurier:  vous  pou¬ 
vez  mettre  les  laites  ou  œufues  à  collé 
du  poifson,  &  les  épifser.  Salles  voftre 
Pafté  auec  iugement  ,  8c  lors  qu'il  fera 
afsaifonné,  il  faudra  fermer  la  pafte,  &  à 
«et  effet ,  replier  ou  rabattre  fur  le  poif- 
fon  le  bout  de  l’abefsé  qui  eftoit  vuide, 
puis  dorer  ce  pafté  auec  de  la  doreur e 
maigre  fi  c’eft  en  Carefme. 

Mettez  ce  pafté  au  four,  8c  quand  il  y 
aura  efté  enuiron  vne  demie  heure,vous 
ferez  vn  petit  trou  au  defsus  de  la  croulte: 
puis  vous  remettrez  ce  pafté  dans  le  foui 
pour  acheuer  de  le  faire  cuire. 
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Il  faut  trois  bonnes  heures  pour  fairjs 
cuire  vn  de  ces  paftés  de  poifson,  s’il  eft: 
gtand:&  lors  que  vous  jugerez  qu’il  fera 
cuit,  vous  le  tirerez  hors  du  four,&  vous 
verrez  auec  vn  petit  bafton  qu  il  faudra 
enfoncer  doucement  dans  le  pafté  par  le 
trou  qui  eft  fur  la  croufte  de  defsus  fi  la 
faulce  fumage  le  poifsomcar  fi  la  faulce 
paroift  eftre  trop  courte,comme  ilarriue 
forment ,  vous  ferez  fondre  du  beurre 
qu’il  faudra  afsaifonner  de  voftre  epifse 
falée,  puis  vous  le  verferésdans  le  pafté 
par  le  moyen  d’vn  antonnoir  afin  d’aug¬ 
menter  la  faulce. 

Vniour  apres  que  le  pafté  fera  cuit,vous 
boucherez  le  trou  qui  eft  au  couuercle 
du  pafté  ,  en  y  mettant  vn  petit  de  pafte. 
XXL 

Faire  vn  pafté  de  poijfon  couuevt  eu  de - 
couuert ,  lequel  pafté  il  faut 
manger  chaud. 

P  Renez  tel  poifton  qu’il  vous  plaira, 
comme  vne  carpe ,  ou  vne  anguille, 
ou  vne  tanche  ,  ou  vn  rouget,  habillés  le 
&  le  préparez  fuiuant  que  nous  l'anons 
dit  au  Chapitre  precedent,  excepté  qu’il 
ne  faut  point  le  larder. 

11  y  a  des  peifonnes  qui  trouuent  'a  pro- 
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pos  qu'on  efchaude  ou  falle  rcucnir  le 
poifton  dans  de  l’eau  chaude  lors  qu'il  eft 
habillés  principalement  fi  le  poili’on  eft 
glaireux  comme  la  tanche  ou  l'anguille» 
auant  que  de  le  mettre  dans  le  pafté  d’af- 
fiette:ce|que  font  aufliles  paftiffiers, par¬ 
ce  que  fi  on  enferme  dans  vn  pafté  du 
portion  tout  cruds  il  fait  creuer  le  pafté. 

Lors  que  le  poifton  eft  aprefté,  il  faut 
préparer  vneabefte  de  pafte  fine,ou  fenil* 
Jetée  »  5c  la  faire  de  longueur  5c  de  hau¬ 
teur  proportionnée  à  la  grandeur  de  vo- 
ftre  poilfoi^car  on  fait  ordinairement  en 
ovale  les  paftcz  du  poifton. 

Neantmoins  vous  remarquerez  qu’on 
ne  fait  par  ordinairement  la  crouftede 
ces  paftés  fine,  c’eft  à  dire  qu'on  n'y  met 
pas  tant  de  beurre,  principalement  lors 
qu’on  a  deftein  de  faire  ces  partez  décou- 
uerts  ,  parce  que  la  croufte  fe  reuuerfe- 
roit  trop  aifément,  ôc  U  faulce  fe  per- 
dr oit  :  cette  croufte  doit  auoir  enuiroti 
î’efpoiftéur  de  deux  ou  trois  piaftres  ou 
pièces  de  cinquante-huit  fols. 

Rcmarquez-dôc  qu’il  ne  faut  pas  faire 
îa  pafte  fi  fine  de  ces  partez  de  poifton, 
5c  que  les  bons  Paftiftîers  la  paiftriftént 
auec  de  l'eau  chaude  afin  qu'elle  foit  plus 
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ferme  :  &c  quand  on  a  drelie  la  croufte 
pour  faire  vn  parte  de  portion  qui  toit  de- 
couuert  ,  on  doit  la  lairter  à  l'air  l’efpace 
d>vne  heure  ou  deux  pour  la  t'affermir 
auant  que  d’y  mettie  le  poilson  dedans. . 

Ii  faut  proportionnel  la  gradeur  de  vo¬ 
irie  croufte  à  la  grandeurdu  poiflon  que 
vous  dellrez  coucher  dedans  :  lors  que 
la  croufte  du  parte  fera  rafermie ,  vous 
mettrez  dans  le  fond  v ne  couche  de  heu¬ 
re  frais  :  poudrez  là  d’epilse  falée  ,  puis 
couchez  fur  icelle  voftre  poiflon  ;  vous 
deuez  auoirfait  des  taillades  dans  le  plus 
efpois  de  fa  chainque  fi  voftre  portion  eft 
par  tronçons,  il  faudra  raporter  les  pièces 
en  leur  propre  lieu  ;  rt  le  parte  eft  fait  en 
ovalle,  mettez  aufîi  vne  couche  de  beur¬ 
re  dans  îe  ventre  du  portion, &:  vne  autre 
par  deflhs  ;  afsaifonnés  le  d’epifse  fallée: 
vous  pouutz  metrre  aux  coftez  du  poif- 
fon  fe  s  oevues  ou  laitances>&  les  poudrer 
d'éipifse  fallée,  puis  vous  pouuez  Ajou¬ 
ter  dans  îe  parte  du  pignon,  du  r  fin  de 
Corinth  -,  tes  champignons,  des  câpres# 
des  aipe  g- s,  des  morceaux  de  cul  d’arti- 
chaud  ,  ou  antres  chofes  femblables ,  Ci 
Vous  enauez,&  du  ver fie  de  grain:queî- 
ques-vns  y  mettent  auüi  des  huitres  qu’6 
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a  fait  reuenir  dans  de  feau  bouillante, 
faites  en  forte  que  voftre  parte  foit  ialé 
fans  excès. 

Pu  is  fi  la  croufte  e ft  fine,  ou  que  vous 
craigniés  qu’elle  s’abatte  dans  le  fours 
lors  qu  elle  lera  humectée  par  le  beurre 
fondu  j  il  faudra  bander  voftre  parte  par 
rkhors'.on  peut  mettre  aufti  vne  bande  de 
papier  double  par  dedans  auant  que  de  le 
garninces  bandes  doiuent  eftre  de  papier 
en  double,  &  bien  graifsées  de  beurre, & 
faut  auffi  les  lier  par  dehors  auec  deux 
ou  trois  tours  de  ficelle. 

Mettez  voftre  parte  dans  le  four  >& 
prenez  garde  que  la  croufte  ne  ferenuer- 
le  de  cofté  ou  d'autre  :  que  fi  elle  fe  ven- 
uerfé  par  quelque  endroit,  il  faudra  la  re- 
drefler  doucement  auec  vne  pelle  à  four. 

Quand  ce  pafté  fera  cuit  à  demy,vous 
le  tirerez  à  la  gueule  du  four,  pour  y  re¬ 
mettre  du  beurre  &  du  verjus  p  lé  :  ou 
lîien  vous  y  mettrez  enuiron  deux  onces 
d’amandes  pelées  &  pilées,  on  réduites] 
en  lait  auec  vn  petit  de  vérins  :  remettes 
le  pafté  dans  le  four. 

Ces  paftez  depoiftbn  qui  font  defçon- 
verts  ,  pourront  eftre  cuits  en  vne  heure 
<&  demie  ou  enuiron ,  pourueu  qu’il; 
foient  de  grandeur  médiocre. 
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Remarquez  que  fi  vous  defirei  mettre 
vne  anguille  entière  en  pafte,  8c  en  faire 
vn  parte  defcouutr. ,  il  faut  la  roulier  8c 
couper  fon  arête  de  quatre  ponlces  en 
quatre poulces  on  enuiron:car  fi  vous  ne 
rompez-pas  fon  arête  ,  elle  fe  redreflera 
en  cuilant  ,  &  en  s’eftendant  elle  pourra 
rompre  le  parte  8c  le  garter  :  c’eft  pour- 
quoy  il  vaut  mieux  la  couper  par  tron¬ 
çons  de  telle  longueur  qu’il  vous  plaira. 

On  peut  faire  coutierts  ces  partez  de 
portion  ;  8c  à  cet  effet  il  faudra  faire  vne 
abeffe  de  parte  fine  qui  foit  allez  large  8c 
allez  longue  pour  faire  vortre  parte  tout 
d’vne  piece  en  façon  d’vn  parte  en  ve- 
naifon. 

Lors  que  celle  abclfe  fera  prefte*  on 
mettra  fur  Tvn  des  bouts  vne  couche  de 
beurre  frais  *  aflaifonnez  la  d’épi  fife,  puis 
on  y  couchera  le  poiffon  toutaprefté  ;  8c 
lors  que  le  pafté  fera  eftofféentierements 
vous  le  couurirez  auec  le  bout  de  l’abdTe 
qui  eft  vuide}puis  on  fera  vn  trou  fur  le 
,  milieu  de  ceconuercle,  corne  il  a  efté  re¬ 
marqué  au  chap.  des  partez  en  venaifon. 
Remarquez  que  quelquefois  on  fait  des 
partez  ronds  ou  d’afliette  auec  du  poif¬ 
fon  :  &  ces  partez  doiuent  eftre  conuercs 
comme  nous  L’auons  remarqué  ;  8c  le 
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poifTon  que  Ton  met  dedans  doit  ertre 
coupé  pat  tronçons. 

X  X  1 1. 

PaJleSi  de  chair  de  polffon  defojfée 
&  hachée. 

P  Renez  autant  qu’il  fera  befoiirde  pa¬ 
rte  fine  étoffée  comme  celle  ,des  pa- 
ftez  d’affiette  on  de  gaudineau  ,  dreffez 
vos  petites  abeffes  ou  cronftes  en  façode 
partez  à  la  Cardinale,ou  departés  d’affiet- 
te  de  trois  fols;&  fi  vous  faites  des  partez 
d’affiette,  faut  que  la  crouftefoit  vn  peu 
plus  efpoifiedans  le  milieu  du  fond. 

Lors  que  les  abdfes  feront  dreffées> 
vous  les  garnirez  premièrement  d’vne 
petite  couche  de  bruire  frais  ,  puis  on 
remplira  le  parte  à  demy  auecdu  hachis 
de  carpe  ou  d’autre  poifion  qui  folt  artai- 
fonnés  comme  nous  le  propoferons  cy- 
ÆipreSipnis  vous  mettrez  fur  ce  hachis  vn 
jiât  de  beatiiles  maigre  ;  par  exemple 
quelques  morceaux  de  cul  d’artichaut  on 
d^rperges  parboniîlies,  ou  des  laitances 
ou  langues  de  carpes  cuites  dans  le  court 
bouillon,  ou  des  marrons  roftis  à  demy, 
&  hors  du  Carefme  vous  ponuez  y  ad- 
jouterdes  moitiez  deiaunes  d’œuh  durs: 
&  fi  c^rtoit  vn  jour  gr^s,  on  pourroit  y 
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rncfl  r  quelques  morceaux  de  mortelle 
de  bœuf. 

Quand  le  parte  fera  garny  de  beatilles, 
vous  y  adjoncerez  encore  vn  morceau  de 
beurre, &  fi  vous  ne  mettez  point  de  bea¬ 
tilles  dans  ceg  partez, il  ne  faut  pas  laifler 
de  mettre  du  heure  fur  le  premier  li£t  de 
hachis  de  portion  ,  en  fuite  dequoy  on 
acheuera  de  remplir  fuffifamment  le  pa- 
rtéauec  du  haclrts:&  vous  mettrez  enco¬ 
re  par  deltas  le  hachis  vn  petit  morceau 
de  beurre,  &  fi  les  partez  font  dre  fiez  en 
rond  en  façon  de  partez  d’alîiette  ,  on  y 
ad  joutera  vn  counercîe  de  parte  en  façô 
d’vne  piramide,&  faudra  qu’il  foie  percé 
par  le  haut,  puis  on  dorera  le  couuercle. 

M  ettez  ce>  partez  au  four,&  leur  don¬ 
nés  l’âcre  comme  aux  petits  partez  d’af- 
fiette. 

Que  fi  vous  faites  des  partez  de  hachis 
découuertsj  lors  qu’ils  feront  cuits  vous 
pourrez  y  a  ijouter  vne  faulce  donce:&  rt 
c’eftoit  vn  iour  gras  on  pourvoit  y  ajou¬ 
ter  du  jus  d’vn  membre  de  mouton  ou  de 
queîqn’autre  viande  roftie,  ou  bien  vne 
faulce  blanche  de  iaunes  d’œufs cruds  dé¬ 
layez  anec  du  verjus  ,  puis  il  faudra  re¬ 
mettre  le  parte  dans  le  four  quelque  peu 
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de  temps  ,  afin  qu'il  prenne  le  gouft  de 
cette  faulce  ,  &  que  la  faulce  puifie  s’ef- 
poifiir  :  mais  ces  partez  de  poifion  haché 
iont  mal-aifez  à  gonnerner  s'ils  font  vn 
peu  grands,c’cft  pourquoy  il  eft  plus  aifé 
d'en  faire  des  tourtes  auec  vue  cr ourle 
de  parte  fueilletée. 

XXIII. 

La  maniéré  de  defojfer  le  poijfon  ,  &  de 
préparer  vn  bon  hachis  de  poijfon  pour 
en  garnir  des  pajîez_* 

POnr  faire  vn  hachis  de  poifionfil  faut 
en  premier  lieu  écailler  le  poifion  s'il 
eft  befoin,  puis  le  peler,  c'eft  à  dire  ofter 
la  peau, puis  vuider  le  ventre  du  poifson, 
&  en  ofter  les  boyaux  &  tout  ce  qu'il  y  a, 
foit  œunes,  foit  laittances,&  le  fang,puis 
ondefoffera  le  poifson  ,  c’eft  à  dire  qu'il 
faudra  feparer  la  chair  d’auec  les  arêtes, 
&:  plus  il  y  a  des  petites  arêtes  entremel- 
lées  auec  la  chair  du  poifion,  plus  auffi  il 
faut  efcre  exaét  à  le  defofier  ,*  ce  qu’on 
peut  faire  en  leuantpau  tranches  auec  vn 
couteau  la  chair  du  poifion,  par  exemple 
d'vnecarpe-.mais  parce  que  cette  maniè¬ 
re  dedefofier  le  poillô  qui  eft  difficile,  ÔC 
que  d’aillenrs  la  chair  du  poilson  qui  eft: 
toute  crue  fait  aeuer  les  paftés.  Si  on  l’y 
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mec  tonte  crue  jl  e ft  plus  à  propos  de  de- 
foiser  le  poilson  en  la  maniéré  fuiuantc. 

Quand  le  poifson  eft  habdié^il  faut  le 
plôger  dans  de  l’eau  prelque  boüiilâte38£ 
l’y  laifser  tremper  plus  ou  moins  fuiuant 
refpoifseur  qu’il  à  :  &  il  fera  temps  de  le 
tirer  hors  de  l'eau  lors  que  vous  pourrez 
facilement  détacher  la  chair  d’auec  les 
aretes,  &  par  ce  moyen  il  fera  aifé  de  de- 
fofserle  poifsohrmais  d’autant  que  l’eau 
emporte  vne  partie  du  gouft  du  poifson^ 
il  eft  plus  à  propos  de  faire  cuire  le  poif- 
fon  au  court  bouillon,&  apres  qu’on  l  au» 
ra  laifsé  refroidir  à  demy  dans  fon  court 
bouillon,  afin  qu’il  en  prenne  le  gonft,,  il 
fera  aifé  de  feparer  la  chair  d’auec  les 
aretes  du  poifson. 

Quand  vous  aurez  tir é  la  chair  du  poif- 
fon  hors  des  aretes*  vous  la  mettrez  fur 
vne  table,adioûtez  y  vn  peu  de  perfil,do 
fel  -V  des  champignons  coupez  parraor- 
ceau x,&  vn  peu  d’epi  fse:&  fi  vou ,  aimés 
la  douceur  >  on  peut  y  adionter  du  raifin 
de  Corinthe  &  du  pignon  bien  lauez  :  il 
faut  hacher  tontes  ces  chofes  enfcmble» 
&  lors  que  le  hachis  fera  aprefté,on  en 
garnira  les  paftezainfi  qu’ila  efté  dit. 

Si  vous  auez  du  hachis  de  refte,on  peut 
le  mettre  dans  vne elcuelle auec  du  beur- 
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ï e  &  vn  oigr.o  ou  v,ne  fiboule  entière,  &' 
ie  faire  cuire, &  pendant  qu’il  cuit,  vous 
le  retournerez  de  fois  à  autre,  on  peut  y 
adjouter  des  câpres,  &  vn  peut  de  court 
bouillon  fi  vous  en  aoez,  &  fur  la  fin  vn 
peu  de  verjus.. 

Lors  que  le  hachis  fera  cuit3&  que  la 
faulce  fera  faite  ôc  de  bô  goufif  vous  reti¬ 
rerez  l’oignon  ou  fiboule  ,  rafperez  vn 
peu  de  mufeade  lur  le  hachis,  fi  dauantü- 
re  on  n’ya  point  mis  d’epifse. 

Vous  pouuez  picquer  fur  le  ha  his  des 
appreftes  de  pain  frit ,  vn  peu  de  faulce 
d’Alemagne  feroit  bonne  aufli  dans  les 
hachis  ,  fi  vous  n’y  auez  point  mis  de 
/court  bouillon. 

Et  pour  déguifer  dauantage  vn  h  > chis 
de  poifson,  vous  pouuez  hacher  des  iau- 
nes  &  blancs  d’œufs  durs  auec  le  hachis 
de  poilson,ou  bien  on  pourroit  y  mettre 
du  jus  de  membre  de  mouton  ou  de  quel¬ 
que  autre  bonne  viande. 

Qne  fi  vous  defirez  faire  des  andouil- 
lettes  de  chair  de  poifson,  prenez  du  ha¬ 
chis  de  poifson,  auant  qu’il  fut  cmt  dans 
le  beurre,  &  le  mouiî  ez  auec  vn  peu  de 
blanc  d'œuf,  ou  de  verjus  ,  ou  de  vin 
blanc,  puis  ou  prefsera  ce  hachis  dans  la 

main 
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Main  pour  le  lier  en  façon  d’âdouilletes, 
puis  en  les  fera  cuire  comme  le  hachis. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  foc  cuire  le  ha¬ 
chis  de  poilson  auant  que  d’en  faire  des 
paftczimais  quand  le  hachis  eft  cuitjil  eft 
tropgafcheux  à  caufe  de  la  fauîce. 
XXIV. 

Faire  des  petits  pajlez  a  l’huile  ,  etuec  dtf 
hachis  de  poijfon. 

P  Renez  de  la  parte  faite  à  l'huile  ,  SC 
dreflèz  de  petites  abeiTes  dans  de 
petites  tourtières, fi  vous  n’aymez  mieux 
faire  de  p.tics  partez  drelfez. 

Quand  les  abertes  feront  dreflees>vou$ 
les  garnirez  de  hachis  de  carpe  ou  de  bro» 
chetjou  de  perche,  ou  de  vive, ou  de  fo¬ 
ie, ou  de  chair  de  quelqu’amre  bon  poil- 
fon  cuit  an  court  bouillon,  &  que  cette 
chair  foit  bié  hachée  auec  vn  peu  de  per- 
fil  &:  de  pignon, &  quelques  anchoix  de- 
fallez  fuffiTamment  :  vous  ponuez  y  ad- 
jouter  des  champignons  cuit  dans  le 
beurre  ,  ôe  que  toutes  ces  chofes  foient 
bien  hachée  enfemble,  5e  que  ce  hachis 
foit  artaifonné  d'épi  fie  falleé. 

Lors  que  ce  hachis  fera  haché  bien  me. 
nu,vous  y  adjomer  zàdifcretion  debo- 
ne  huile  qui  foit  rafiné  ,  comme  il  a  efté 
dit  au  Chapitre  de  la  parte  à  l’huile.  Et 
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quand  le  hachis  fera  preft,on  en  remplira 
les  abeftes  ,  puis  on  couurira  les  partez 
d’vn  couuercle  de  parte  àl’huile  ,  dorez 
les  en  fuite,  &  faites  cuire  ces  partez,  Sc 
que  Titre  du  four  foit  doux. 

Ceux  qui  iTayment  pas  Thuiîe,pour- 
ront  employer  du  beurre  dans  ces  partez 
au  lieu  d’y  mettre  de  Thuile. 

Chapitre  VII. 

JLa  maniéré  défaire  vn  pain  heniji. 

SI  vous  defirez  employer  vn  demy 
boirtèau  de  fieurde  farine  pour  faire 
vu  pain  benift  il  faudra  premièrement 
prendre  enuiron  la  grortfeur  de  deux  oeufs 
de  poule  de  franc  leuain,  &  mettre  enui¬ 
ron  le  tiers  de  voftre  farine  fur  vne  ta¬ 
ble  bien  nette. 

Fa  tes  vne  fontaine,c’eft  à  direvn  trou 
au  milieu  de  la  fa>ine,  mettez-y  le  leuain 
&c  le  detrempez  exa&emét  auec  de  l’eau 
chaude  en  le  maniant  auec  vos  main,puis 
vous  meflerez  voftre  farine  auec  le  le¬ 
uain  qui  eft  diftoult  dans  l’eau  mettez- 
y  et  qu’il  faudra  d’eau  afin  de  bien 
peftrir  cette  parte  iufques  à  ce  qu’elle  foit 
bien  don  ce  ni  faut  la  laifter  aflez  molle. 
Lors  que  la  parte  fera  paiftrie  fuffifâ- 
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•ncnt, en  lotte  qu’il  n  y  ait  point  de  durii- 
011s  dedans,vous  la  couurirez  bien,&  la 
:iendrez  chaudcmeut  en  vn  lieu  où  il  ne 
FalTe  point  de  vent  ,ny  de  froid, tout  ainfi 
que  li  c’eftoit  pour  faire  du  pain. 

Laifles  cette  pafte  en  cet  eftat  enuiron 
deux  ou  trois  heures, fi  c’eft  en  Efte,afin 
que  ce  leuain  ou  pafte  puifte  s’aprefter  8c 
fe  reuenir  fuflifamment-.mais  fi  c’eft  vne 
faifon  froide  côme  en  Hyuer,  il  faut  cinq 
ou  fix  heures  pour  aprefter  ce  leuain. 

Regardés  de  fois  à  autre  à  cette  pafte, 
&  lors  que  vous  verrez  qu'elle  fera  ren¬ 
flée  8c  comme  creuafsée  par  deflusivous 
mettrésfur  vne  table  le  refte  de  voftre 
demy  boifteau  de  farine-.faites  y  vn  allez 
grand  creu  aumilieu,&  y  mettez  vn  peu 
d’eau  tiede  dans  laquelle  vous  aurez  fait 
fondre  vn  demy  quarteron  defel,puis  vn 
quarteron  de  beurre  frais  :  mettez  aufli 
dans  le  mefme  trou  toute  voftre  pafte,8e 
deliez  le  tout  enfemble  8c  le  reduifez  en 
pafte  qui  ne  doit  pas  eftre  fi  molle  qu’à  la 
première  fois. 

Ecrafez  8c  maniez  bié  toute  cette  pafte, 
puis  vo5la  tournerez  en  la  façô  d’vn  gros 
pain,  puis  vo*  la  couurirez  aufli  toft,afin 
qu’elle  ne  fe  moi  fonde,&  ne  fe  gafte  pas. 

Laiflez  toute  voftre  pafte  en  cet  eftat 
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enuirô  vne  demie  heure  ,  puis  vous  k 
dretfërez  en  lôg,ou  bien  vous  le  mettrez 
fur  vn  rondeau  de  bois  qui  loit  poudré 
d’vn  petit  de  farine,  afin  que  la  parte  ne 
s'attache  pas  defi'us  :  puis  vous  drertérez 
voftre  pain  benirt  qu’il  faudra  dorer  en 
fuite  dedans  &  dehors;  il  faudra  aufli  pi¬ 
quer  le  pain  benirt  par  endroit  dedans  &C 
dehors  auec  vn  morceau  de  bois  pointu, 
afin  qu’il  fe  bourfouftle  pas- 

Lors  que  le  pain  benirt  fera  façonné, 
vous  le  paferez  fur  vne  parte  qui  foit  fuf. 
hfamment  grande,  prenez  garde  de  rom¬ 
pre  le  pain* benirt ,  &  le  mettez  au  four. 

H  faut  vne  petite  demie  heure  pour 
cuire  vnpain-benift  d’vn  demy  boiffeau 
de  farine,  ôc  il  faut  que  le  four  foit  vn 
petit  moins  chaud  que  rt  c’eftoit  pour 
cuire  du  gros  pain. 

Vous  reconnoiftrez  qn’vnpain  benirt 
fera  cuit  par  le  mefme  moyen  que  nous 
dirons  que  l’on  reconnoift  que  le  pain 
ert  cuit. 

Remarquez  que  beaucoup  de  Paftif- 
fiers  em.ployent  de  la  leueure  ou  efeume 
de  bierre  dans  les  pains  bénits  qu’ils  fôt, 
au  lieu  d’y  mettre  du  franc  leuain  ,  parce 
que  la  leueure  de  bierre  fut  aprefter  Sc 
Ruer  plus  promptement  la  pafte,fait  aufü 
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paroi ft te  dauantage  leut  marchandife,6ç 
la  rend  plus  délicate  ,  quoy  que  moins 
v»ile  pour  la  lancé. 

Remarquez  auffi,que  li  vous  faites  vu 
grand  pain  benift,il  faut  en  broyer  la  pa- 
fteauec  vn  gros  morceau  de  bois  que  les 
PaftiOders  appellent  vne  broyé, 

I  I. 

pain  bertift  fin  &  plus  délicat  >  lequel 
m  appelle  a  Paris  du  coufinj&  en  d'au* 
très  endroits  on  le  nomme  chanteau, 

FAites  voftre  leuain  comme  nous  l’a- 
uons  dit  au  Chapitre  precedent,  a-uec 
le  tiers  de  voftre  demy  boifteau  de  farine 
fine,  5c  lors  qu’il  fera reuenu  ou  aprefté* 
vous  mettrez  fur  le  tour  ou  table  le  refte 
de  voftre  demy  boiffeaa  de  farine,  faites 
y  vne  fontaine  au  milieu  ,  chauffez  vne 
chopine  d’eau  ou  pluftoft  du  lait ,  afin 
que  ce  pain  benift  ou  chanteau  foit  plus 
fin  5c  plus  délicat  ;  faites  fondre  dans  ce 
lait  deux  onces  de  fel  5c  vne  livre  de 
beurre, verfez  le  en  fuitte  das  le  milieu  de 
la  farine  ,  ad joûtez-y  vne  demie  liure  de 
fromage  moi  no  ecrefmé:  5c  fi  vous  vou- 
lés  aufli  trois  ou  quatre  œufs  qui  foient 
.delayez  auec  vn  peu  de  lait, mettez  y  suf¬ 
fi  le  leuain  ,  5c  paiftrilTés  exactement  lç 
tout  eniemble. 
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Quand  vous  aurez  bien  manié  &  frailé 
foute  la  parte»  vous  la  tournerez  comme 
il  a  eftédit  an  Chapitre  precedent  :  puis 
vous  la  couurirez»  &  vous  lalaifièrez  re- 
pofer  enuirô  vne  demie  heure:puis  vous 
en  formerez  vn  chanteau  ou  vn  pain  be- 
nift  ;  lequel  il  faudra  dorer  &c  piquer»  & 
enfin  le  mettre  au  four. 

Remarquez  qu’il  faut  plus  de  temps 
pour  cuire  ce  pain  benift  fin,  à  caufe  que 
la  parte  en  eft  plus  eftctfée. 

CHAPITRE  IV. 

£a  maniéré  défaire  vne  tourte  a  la  crcmt 
de  Pafijjier. 

13 Repare z  vne  abelfe  de  parte  fine  on 
JL  de  fueilletage  ,  drefifés-là  dans  vne 
tourtière. 

Remarqués  qn’il  eft  à  propos  que  les 
tourtières  de  cuiure  foient  eftamées  par 
dedans  3  afin  que  la  crou  rte  des  pièces  de 
four  ne  s’attache  pas  à  la  tourtiere  3  ÔC 
qu’çlle  ne  prenne  aucune  mauuaife  qua¬ 
lité  du  cuiure. 

Il  faut  auffi  que  le  fond  des  tourtières 
foit  vny,  &  qu’il  n  y  ait  point  de  creux  j 
afin  que  le  fond  de  la  piece  de  four  ne 
s’attache  point  au  fond  de  la  tourtiere» 
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Remarquez  aufll  >  qu'il  faut  ertendre 
auec  le  pouce  vn  morceau  de  beurre  dans 
la  tourtière  pour  la  graifler  legerement, 
fi  la  croufte  de  la  piece  de  four  n’eft  nas 
fueilletée,  afin  qu'elle  ne  s’attache  point 
à  la  tourtiere  en  cuifant. 

Il  faut  au  fil  grailler  le  dedans  d'vne 
tourtiere  ,  lors  que  vous  defirez  y  faire 
cuire  vne  piece  de  four  qui  n'a  point  de 
croufte,  comme  f  ne  omelette  au  pain. 
Que  fi  l’abefse  d’vne  piece  de  four  efl 
faite  de  parte  fueilletée  ,ne  fera  pas  be- 
foin  de  graitscr  le  fond  de  la  tourtiere 
auec  du  beurre  :  mais  il  fuffira  de  la  pou¬ 
drer  lcgeretnent  par  dedans  auec  vne  pin¬ 
cée  de  fleur  de  farine  ,  afin  que  l’abefse 
ne  s’attache  pas  à  la  tourtiere. 

Lors  que  la  tourtiere  eft  garnie  de  fon 
abe fse,  il  faut  mettre  fondre  dans  vn  plat 
fur  vn  peu  de  feu:par  exemple  vn  quar¬ 
teron  de  bon  beurre  frais  pour  vne  tourte 
de  médiocre  grandeur  :  5c  lors  qu’il  eft 
fondu  ,  vous  y  mettrez  enuironda  grof- 
feur  de  trois  œufs  de  crefme  de  Paftifljer, 
&  vne  bonne  peignée  de  fucre,vn  peu  de 
canelle  en  poudre  &c  fort  peu  d’eau  rofe. 
on  peut  y  adjouter  du  raifin  de  Corinthe, 
du  pignon, 5c  de  petites  tranches  d’efeor- 
ce  de  citron  confite. 
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Il  faut  nieller  enfemSle  tout  ce  apa- 
reil  :  puis  on  en  garnira  l’abcfse  ,  qui 
doit  eftue  efpoifse  enuiron  de  PefpoiC 
leur  de  deux  teftons:  5c  lors  que  la  tour¬ 
te  fera  garnie  fuffifamment,  on  la  garni 
ra  par  defsus  aucc  des  bandes  de  pâlie* 

Il  faut  enuiron  vn  quart  d’heure  pour 
faire  cuire  cette  tourte  :  de  lors  qu’elle 
fera  cuite  ,  ou  à  peu  près ,  on  la  tirera 
hors  du  four  pour  la  poudrer  de  fucrei 
puis  on  la  remettra  encore  vn  peu  au 
four  afin  que  le  fucre  fe  glace  :  puis 
vous  la  tirerez  hors  du  four ,  de  1ers  on 
pourra  l’arrofet  de  quelques  gouttes 
d’eau  rofe. 

Remarquez  en  general3que  fi  vouscle- 
firez  employer  du  pignon  ou  du  raifin  de 
Corinthe  3  il  faut  le  nettoyer  &  le  lauer 
auant  que  de  le  mettre  dans  vue  pièce 
de  four. 

Remarquez  auflhque  fi  vous  faites  cui* 
re  dans  le  four  vne  tourte  ou  quelqu’au- 
cre  piece  de  paftifserie  qui  foit  dans  vne 
tourtière  ,  il  faudra  mettre  quelquefois 
la  tourtiere  fur  la  braife. 

Remarquez  aufli  que  fi  vous  faites  cui¬ 
re  vne  piece  de  paftifserie  dans  vne  tour¬ 
tière  fur  de  ia  cèdre  chaude  fans  la  mettre 
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tlans  le  four ,  il  faut  que  le  bord  de  la 
paftilferie  foit  plus  bas  que  celuy  de  h 
tourtiere ,  Sc  faut  couurir  la  courtière 
cTvn  couuercle  conuenable  ,  fur  lequel 
on  metrra  de  la  cendre  chaude  &c  quel¬ 
que  peu  de  braife  ,  plus  ou  moins  félon 
la  grandeur  &  l’époifteur  de  lapiecede 
four.  Car  il  faut  qu’il  y  ait  du  feu  deffus 
&delfous  la  tourtiere  ,  lors  qu’on  fait 
:buire  vne  pièce  de  paftilferie  dans  vne 
tourtiere  près  le  feu,  &  fans  mettre  dans 
vn  four. 

II. 

Autre  tourte  a  la  cfefme  très  délicate. 

G  Rat  ifiez  legerernent  vne  tourtière 
auec  vn  peu  de  bon  beurre  frais, 
mis  on  garnira  cette  tourtiere  auec  vne 
belfe  de  pafte  fine  ou  de  fueilietage, 
mis  vous  remplirez  fuffifamment  cetre 
belfe  auec  de  lacrefme  fine  de  Palflfe- 
ie  :  on  peut  y  adjoûrer  la  grolfeur  d’vn 
eufou  de  deux  de  très  bon  lard  gras, 
afpé  auec  vne  rafpe  ou  auec  vn  couteau: 
ous  pouuez  aulTi  y  adiourer  de  l’elcor- 
3  de  citron  confite  taillée  en  petits 
îorceaux  ;  il  ne  reliera  plus  qu’à  façon- 
er  le  delfus  de  la  tourte  auec  de  petites 
andes  de  pafte,  puis  on  la  fera  cuire, 

L  Lors 
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Lors  que  cette  tourte  leva  cuite,  vous 
la  poudrerez  de  fucre  ,  &  la  remettrez 
vn  peu  de  temps  au  four: puis  on  la  baf- 
fînera  legerement  de  quelques  gouttes 
d’eau  rote  auant  que  de  la  feruir. 

1  I  I. 

Une  tourte  de  mo'ûellt  de  boeuf. 

P  Renez  vn  quarteron  de  molieile  de 
bœuf,  efcrafcz  là  aitcc  vos  doigts 
par  petits  morceaux,  qui  foient  enuiron 
de  la  grofleur  de  petites  noifettes ,  ad- 
joutez  y  a  peu  près  autant  de  fucre  en 
poudre  &  deux  jaunes  d’œufs,  vnepeti- 
te  pincée  ti’epiffe  faléc  ;  du  pignon  ,  du 
railin  de  Corinthe  ,  5e  cfcorce  de  citron 
qui  foit  hachée  bien  menue’  :  mettez  y 
suffi  du  bifeuit  on  du  macaron  ,  ou  des 
amandes  déliées  6c  pilées,  onde  la  mie 
de  pain  enuiron  la  groffieur  d’vn  œufdc 
poulie  :  meflées  enfemble  routes  ces 
chofesauec  vne  gâche  ou  cuiîliere  :  & 
lo  rs  que  cet  apareil  fera  pteft  ,  vous  en 
garnirez  vne  toortiere  garnie  de  fon 
abefse,  puis  vous  banderez  dru  voftre 
tourte  par  defsns ,  ou  bien  vous  la  cou* 
urirez  d’vne  fueille  de  parte  qui  foit  de- 
coupée  en  plurteurs  endroits. 

Faites  cuire  voftre  tourte  :  &  Ion 
1  qu’ellj 
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■qu'elle  fera  cuite  vous  la  poudrerez  de 
fucre,  $c  remettrez  vn  petit  au  four. 

IV. 

V ne  tourte  au  lard. 

RAfpez  du  lard  gras  auec  vn  couteau 
ou  autc  vne  râpe,  ou  le  hachez  feu¬ 
lement  bien  menu  :  vous  pouuez  la  fai¬ 
re  tremper  quelque  temps  dans  de  l’eait 
nette  ,  puis  vous  en  peferez  vn  quarte¬ 
ron,  adjoutez  y  enuiron  autant  de  fuerc 
en  poudre  5c  deux  jaunes  d’œufs ,  vne 
pincée  d’epifiè  fallée,  enuiron  le  tiers 
d’vne  fueille  d’efcorce  de  citron, 5c  suffi 
enuiron  la  groffeur  d’vnœuf  de  mie  de 
pain  blanc  qui  foit  émiée  bien  menu, ou 
bien  du  macaron,  ou  feulement, en  iiiron 
autant  d’amandes  pelées  &  pilées  auec 
■vn  petit  d’eau  rofe,  ou  bien  au  lieu  d’v- 
ne  de  ces  chofes  vous  y  mettrez  vnc 
bonne  cuillerée  de  crefme  de  Pafliflier, 
parce  qu’elle  cft  bonne  en  toutes  fortes 
de  tourtes  :  méfiez  toutes  ces  chofcs 
cnferobLe,  vous  pouuez  encore  y  adjou- 
ter  vnpeu  deraifin  de  Corinthe  &  de 
pignon.Et  lorsque  cet apareil  fera  prefi, 
vous  en  mettrez  fuffifamment  dans  vne 
tourticre  garnie  de  fon  abcfièipuis  vou® 
«cheiècuz  defaçQOjner  vcfltc  tourte;&; 

C  i  enfile 
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enfin  vous  la  ferez  cuire  :  lors  qu’elle 
fera  cuitte ,  vous  la  poudrerez  de  lucre, 
3c  la  remettrez  vn  petit  au  four  :  &  lors 
que  vous  l’aurez  retirée,vous  Parro ferez 
de  quelques  gouttes  d'eau  rofe. 

V. 

Vne  tourte  de  roignon  de  veau. 

LOrs  qu’vue  longe  de  veau  tCi  roflie, 
vous  prendrez  le  roignon  auec  la 
graifsequi  y  fera,hachez-les  bien  menu, 
de  les  alsaifonnez  comme  la  tourte  de 
moüelle  de  bœuf:  vous  pouuez  adjou- 
ter  dans  cét  apareil  vne  cuillerée  decref- 
me  fine  de  Paftifiîer, 

Remplirez  de  cét  apareil  vue  tour¬ 
tière  garnie  de  fou  abaifse,  couurez  cet- 
te  tourte  d’vne  fciidle  de  pafte  qui  foiî 
découpée;  puis  vous  ferez  cuire  voftre 
tourte  :  &  lors  qu'elle  fera  cuite  a  vous  y 
mettrez  du  fucre  Sc  quelques  gouttes 
d'eau  rofe  comme  au  Chapitre  prece¬ 
dent. 

Vous  pouuez  faire  vne  tourte  de  lan¬ 
gue  de  veau  ,  de  la  mefme  façon  qu’vne 
tourte  de  roignon  de  veau. 


N 


VI. 


V ne  iourte  aux  œufs. 

Arnifsez  voftre  rourtiere  d’vne 


VJ  abefse  de  pafte  fine  ou  fueillerée: 
puis  vous  répandrez  dans  cetre  abefse 
vne  poigne  de  fucre  en  poudre;&  vous" 
couperez  en  deux  le  jaune  d’enuiron 
vne  vingtaine  d’œufs  durs  ,  plus  oïl 
moins  félon  voftre  befoin  ,  arrangez  ces 
tnoitiez  de  jaunes  d’œufs  dans  voftre 
tourtière  fur  la  couche  de  fucre  :  &  lors 
que  ce  lidl  d’oeufs  fera  garny,  vous  pi¬ 
querez  enuiron  cinq  ou  (ix  doux  de  gi¬ 
rofle  fur  cinq  ou  fn:  moitiez  de  jaunes 
d’œufs,puisvouspoudrerésce  lit  d’œufp 
au  ce  vn  petit  de  canelle  en  poudre  ;  ad- 
jo  tirez -y  aurât  qu’il  vous  plaira  d’écorce 
de  citron  confite,  vous  pouuez  y  adjou- 
terdu  pignon  &  du  raifin  de  Corinthe.. 

Mettez  vne  bonne  poignée  de  fucre 
fur  cét  apareil  ,  &c  vn  bon  morceau  de 
beurre  frais:par  exemple  vn  demy  quar¬ 
teron  qui  <oit  apîary  &  posé  fur  le  fucre. 

Bandez  cette  tourte  aucc  des  petites 
bandes  de  pafte,  puis  vous  la  ferez  cuire 
comme  les  autres  romtcs:&  lorsqu’elle 
fera  cuite  vous  la  fucrerez  ,  puis  la  re- 
larettrea  vn  petit  dans  le  four  :  &  lors 


C  3  qu’ells. 
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qu’elle  fera  retirée  dehors  ,  il  Faudra  jet¬ 
te  r  defsus  quelques  gouttes  d’eau  rofe. 
VI I. 

Vne  tourte  d’herbes. 

P  Renez  deux  poignées  d’herbes  dou¬ 
ces,  comme  de  la  poirée  ,  ou  des  lai- 
ftuës  ,  ou  des  rnauues,  ou  des  efpinards*. 
©dez  les  codes  ;  puis  vous  lnuerez  vos 
herbes,  tk  en  fuitce  vous  leur  ferez  pren¬ 
dre  vn  bouillon  dansdel’eau  bouillante 
afin  de  les  mortifier  :  pmis  vous  les  tire¬ 
rez  à  fec  &  les  prefserez  bien  entre  vos 
mains  ou  entre  deux  affiettes  ,  pour  en 
forcir  l’eau. 

Hachez  bien  menu  ces  herbes  ou  les 
broyez  dans  vn  mortier*,  puis  vous  en 
mettrez  dans  vne  efcuelle  enuiron  la 
grolfeur  de  deux  oeufs  :  auec  enuiron  la 
grofseur  d’vn  œuf  ou  vn  petit  plus  de 
bon  beurre  frais  qui  Toit  déjà  fondu  ;  ad- 
joutez  vne  bonne  poignée  de  fucre  en 
poudre,  vous  pourrez  y  mettre  dauanta  - 
ge  de  fucre,  alfrifonnez  cec  apareil  auec 
vne  petite  pincée  d’epilfe  douce,  autant 
de  canelle  en  poudre,  auffi  vne  petite 
pincée  de  felrvous  y  mettrez  encore  en- 
uiron  la  grolfeur  d’vn  œuf  de  poule  de 
fcyiç  de  pain. blanc  qui  foie  emiée  bien 

menu,; 
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Kfefiu, autant  de  bifcuit  bien  fec  ou  bien 
d  eux  macarons,  ou  bien  vn  peu  d’aman¬ 
des  douces  pelées  &c  pilée  dans  le  mor¬ 
tier  :  mettez  y  aulîi  enuiron  le  tiers  d’v- 
ne  feuille  d’efcorce  de  Citron  qui  foit 
coupée  en  petits  morceaux  &c  enuirorc 
la  groiTeur  de  deux  œufs  de  crefme  de 
Piftdïier  :  vous  pouuez  auilî  y  adjoutec 
Ve  jaune  d’vn  œuf  qui  foit  crud,oubieti 
la  groffeur  d’vn  œuf  de  bon  fromage 
mol  qui  ne  1  oit  pas  eerefmé  :  vous  pou¬ 
viez  encore  y  mettre  vn  peu  de  pignon 
&  de  rai  fin  de  Corinthe  ,  principale¬ 
ment  en  Hyuer  &c  en  Carefroe:  meflez 
bien  toutes  ces  chofes  en’emble  auec 
Tne  gâche  de  bois, ou  auec  ame  cuillers. 

Lorsque  cét  appareil  (era  bien  lié, 
vous  garnirez  vne  tourtiere  d’vue  abef- 
fe  de  pafte  fine  ou  de  fueilletage,  epoi C- 
feennironde  l’époifiéur  de  deux  teftôs, 
remplirez  fnffifamment  cette  abefse 
auec  voftre  apareil'j  puis  vous  garnirez 
le  defsus  de  la  tourte  auec  des  petites- 
bandes  de  pnfte  :  fraifez  fi  bon  vous- 
femble  le  bord  de  la  tourte  ,  ou  le  vi- 
telez. 

Mettez  cette  tourte  au  four,&  la  po- 
fez  de  fois.à  autre  fur  vn  peu  de  braife, 

L  4  ©Hc 
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elle  pourra  eftre  cuite  en  l'elpace  d’vne 
petite  demie  heure:  &  lors  qu'elle  fera 
prcfque  eu i tc,iî  faudra  la  retirer  hors  du 
four ,  &  la  poudrer  d’vne  poignée  de 
fucre,  &  de  quelques  gouttes  d’eau  rofe, 
puis  vous  la  remettrez  vn  bien  petit  de 
temps  au  four  :  &  lors  que  vous  l'aurez 
retirée  cette  derniere  fois ,  vous  la  pou¬ 
drerez  encore  d'vne  poignée  de  fucre. 

VIII. 

*Vne  tonrte  de  racines. 

PRencz  racines  de  cheruis  ,  ratiffez» 
les ,  6c  les  nettoyez  ,  vous  les  ferez 
cuire  dedans  do  l'eau, infqucs  à  ce  qu’el¬ 
le  s  foient  parboiiillies  fuffifammentjpuis. 
vous  les  tirerez  à  fec  ,  6c  vous  les  pille¬ 
rez  dans  vn  mortier;  vous  pouuez  auffi 
les  monder  par  vn  camisafin  d'en  tirer 
feulement  la  moijelle. 

Lors  vous  prendrez  enuiron  la  grof- 
feur  de  deux  œufs  de  ces  racines  pilées, 
©u  de  le;;r  moiielle,  laquelle  il  faot  met¬ 
tre  dans  vneéeuelle  auec  autant  de  mie 
de  pain  blanc  ou  de  macaron  ,  au  {H 
«nuiron  la  g  ro  fleur  de  deux  œufs  de 

O 

crefrne  de  patiiïier  ,  deux  poignées  de 
fucre  &  vn  petit  d'eau  rofe  ,  du  tel,  de  la 
candie  ,  6c  de  l'épifsc  à  diferetion, com¬ 
me 
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me  au  fil  du  pignon,  du  rai  fin  de  Corin¬ 
the  Sc  de  l’efcorce  de  citron,  meflez 
toutes  ces  chofes  enfemble  auec  eriuiron 
la  grofseur  d’vn  œuf  ou  vn  peu  plus  de 
beurre  frais  qui  foit  fondu  ,  &  lors  que 
cet  appareil  fera  prert  ,  vous  le  couche¬ 
rez  dans  vne  tourtière  garnie  de  Ion 
abefse  de  parte  fine  ou  de  fueilletage. 

Bandez  cette  tourte  &  là  faites  cuire, 
Si  lors  qu’elle  fera  cuite  ou  à  peu  prés,il 
faudra  la  poudrer  d’vne  poignée  de  fu~ 
çre  &  de  quelques  gouttes  d’eau  rofe, 
puis  la  remettre  au  four  vn  petit  de 
temps  3  puis  vous  la  retirerez  &  la  pou¬ 
drerez  encore  de  fucre,  de  fera  fait. 

IX. 


Vne  tourte  de  fruitt  crud, 

GArnifsez  voftre  tourtiere  d’vne 
abefse  de  parte  fine  ou  fueilletée,, 
mettez  y  vne  couche  de  fucre  ,  puis 
vous  la  garnirez  de  grofeilles  rouges 
qui  foient  égrainées ,  ou  de  verjus  en 
grain  ,  ou  de  cerifes  meures  ,  ou  d’abri¬ 


cots  coupez  par  la  moitié  ,  ou  de  prunes 
qui  loient  pelées,  vous  pouuez  suffi 
ofter  le  noyau  :  que  fi  vous  defirez  met— 
tre  des  abricots  entiers  dans  vne  tourte,, 
ilfatu  les  pelerj  ad  joutes-y.  vn  morceau.' 

do: 
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de  beurre ,  vn  peu  de  canelle  en  poudre^ 
quelques  tranches  menues  d’efcorce  de 
citron  confite, ,&  vue  poignée  de  fiacre 
ou  plus,fuiuant  la  grandeur  de  la  tourte; 

Lors  vous  couurirez  cette  tourte  d'v- 
ne  fueille  de  patte  que  vous  pourrez  dé¬ 
couper  dans  le  milieu,  puis  vous  la  do¬ 
rerez  ,  &  vous  mettrez  au  four  cette 
tourte  :  &  lors  qu'elle  fera  cuite  ,  vous, 
la  fucrcrez  par  defsus,  &  la  remettrez  yü; 
petit  de  temps  au  four,  &  fera  faite. 

X. 

V ne  tourte  de  chair  de  citro’ùillè ,  ou  de 
courge  ,  ou  de  melon. 

P  Renez  de  la  chair  de  citrouille  ou 
de  celle  de  courge ,  ou  d’vn  melon, 
coupez  la  par  morceaux  qui  foient  gros 
enuiton  comme  des  noix ,  faites  la  cuire 
à  demy  &  à  petit  feu  dans  l’eau  qu’elle 
jettera,  Sc  ayez  foin  de  retourner  les 
morceaux  de  fois  à  autre,  afin  qu’ils  ne 
fe  brûlent  pastquc  fi  vous  defirez  auoir 
moins  de  peine  ,  vous  mettrez  vn  peu 
d’eau  auec  la  chair  de  ces  fruiétsafin 
qu’elle  cuife  plus  promptement  &:  plus 
aifémenc  ,  mais  aufiû  elle  aura  vn  peu 
moins  de  gouft. 

Lors  que  voibx  citrouille  fera  quitte 

à* 
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à  demy  ,  il  faut  la  tirer  à  fec  &  la  laifser 
bien  égouter  :  ou  bien  vous  la  prefserez 
dans  la  main  ou  dans  vn  linge  pour 
égoutter  mieux  fon  eau  :  puis  vous  la 
piierez  ou  écacherez  auec  vne  cuillère. 

Au  lieu  de  préparer  de  la  citrouille  ou 
de  la  chair  de  courge  où  de  celle  d’vn 
melon  en  la  maniéré  que  nous  auons 
dit,  vous  pouuez  en  prendre  qui  foie 
encore  toute  crue  &  la  piler,  puis  la  fai¬ 
re  cuire  à  demy  dans  du  bouillon  de 
chair  ou  dans  de  beau  :  &  lors  qu’elle 
fera  cuite  à  demy  comme  Ci  c’eftoit  pour 
la  fric  a  (Ter  au  beurre  ou  à  l’huile,  vous 
la  palTerez  par  vne  eftamine  ou  gros  lin¬ 
ge  ou  par  vn  tamis,  afin  d’en  feparer  les 
blets. 

Quand  la  citrouille  fera  préparerons 
la  mettrez  dans  vne  écuelle  ou  peric  baf- 
fin:adjoutez  y  vn  bon  quarteron  &:  de* 
my  de  fucre  ou  encore  plus  vne  pincée 
d’epifTeou  de  canelle  en  poudre  ,  &  vn 
peu  de  iel^vous  pouuez  auffi  y  mettre 
du  pignon  ,  du  raifin  de  Corinthe  ,  Sc 
de  l’écorce  de  citron  coupée  en  petits 
morceaux  ,  &  de  la  crefme  de  Patiffier3 
ou  bien  Je  la  mie  de  pain  blanc,  on  du 
macaron  ou  bifeuit  qpiloitefcrasé ,  ou 
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bon  œuf  d'amandes-; 
douces  pelées  &  pilées  exactement  dans 
le  mortier  :  vous  pouuez  auffi  y  mettre 
du  fromage  frais  fait  qui  ne  foie  pas 
ecrefiTié. 


Adjoutez  dans  cet  apareil  autant  qu'il 
fera  beioin  de  beurre  frais  qui  foit  fon¬ 
du,  ou  de  la  moüelle  ou  graide  de  porc 
qui  foit  coupée  par  petits  morceaux  :  Sc 
û  c’eft  vn  iour  gras  ,  au  lieu  de  mettre 
dans  cette  tourte  de  la  crefme  de  Patif- 
fier ,  vous  y  adjouterez  quelques  jaunes 
d’œufs  cruds. 

Meflez  ces  chofes  enfemble  St  les  re- 
duifez  en  forme  de  farce  :  St  vous  auez 
de  la  peine  à  la  bien  lier,  vous  y  adiou- 
terez  quelques  cuillerées  de  lait.,  afin 
d’incorporer  mieux  cét  apareil. 

Lors  que  l’apareil  fera  preft,  il  faudra. 
Mi  coucher  fu  fil  fam  ment  dans  vne  tour¬ 
tière  qui  foit  garnie  d’vne  abefse  :  pui-s 
il  faudra  couurir  cette  tourte  auec  vne 
fueille  de  pafte,  &  dorer  voftre  piece  de 
four,  puis  la  faire  cuire  :  St  lois  qu’elle 
fera  cuire,  vous  la  poudrerez  par  deisus 
auec  beurre,  &  jetterez  defsus  quelques - 
gouttes  d’eau  rofe, . 


X  I. 

Vne  tourte  avec  de  la  chair  de  pomme*. 

C~>  ArniiTèz  vnc  tourtiered'vne  abefîe 
Tde  parte, puis  faites  y  vn  lit  de  fucre 
&  la  garnifsez  en  fuite  de  pommes  ou  do 
poires  pelées  Ôc  hachées  afsez  menu,  ou 
coupées  par  tranches ,  les  pépins  &  le 
cœur  en  effcans  oftez-,  entremêliez  y  du 
pignon,  du  raifin  de  Corinthe  de 
l'efcorce  de  citron  fi  vous  en  defirezj 
poudrez  cét  apareilauec  vn  peu  de  ca¬ 
ndie  en  poudre ,  adjoutez  y  aufll  du  fu¬ 
cre  à  diferetion  qui  foit  en  poudre  , 
vn  morceau  de  beurre  fraisrpar  exemple 
îagrofseur  d’vne  noix  ou  enuiron  pour 
tourte  médiocre  :  cou urez  cette  tourte 
comme  vne  autre  tourte  de  fruit ,  &  la 
mettrez  au  four  quand  elle  fera  dorée: 
&  lors  qu'elle  fera  cuite,  vous  la  pou¬ 
drerez  de  fucre, &  la  remettrez  vn  peu* 
de  temps  au  four. 

XII. 

Vne  tourte  on  paflè  >  on  chojfon  de  ponants 
oit  de  poires  -,  ou  d' autre  fruit  crud. 

DReisez  la  croufte  de  telle  grandeur 
&  de  telle  figure  qu'il  vous  plaira, 
puis  vous  la  garnirez,  d'vn  li&  de  fiacre - 
fiV  dedans.  :üdjoutezde§-  pommes  c& 

d'autre: 
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d’autre  fruit  coupé  par  quartiers  apres 
en  auoir  auffi  ofté  le  cœur  &  la  peau: 
adjoutez  y  vn  morceau  de  beurrç  frais, 
&  quelque  peu  de  canelle  en  poudre  ou 
de  l’anis  verdtaulieu  de  beurre  vous 
pouuez  mettre  delà  moüelle  dans  ces 
tourtes  ou  partez  de  fruit,  vous  pouuez 
mettre  auliidu  pignon,rairtn  de  Corin¬ 
the  ou  de  Damas ,  ou  des  pruneaux  ,  Sc 
de  l’efcorce  de  citron  coupée  en  petites 
tranchesivous  pouuez  aufïî  poudrer  cet 
2pareil  pardefsus  auec  vne  poignée  de 
fucre  en  poudre. 

Coiuirez  cette  tourte  ou  parte,  &  le 
mettez  au  four. 

XIII. 

Vne  tourte  de  confitures. 

C-^Arnifsez  voftre  tourtiere  d'vne 
.Jabefse  de  parte  ,  puis  vous  mettrez 
dans  le  fond  de  cette  abefse  vn  petit  de 
fucre  en  poudre ,  puis  il  faudra  eftaler 
vos  confitures  dans  voftre  abefse  :  vous 
pouuez  y  adiouter  vn  peu'd’efcorce  de 
citron  coupée  en  petites  tranches  dé¬ 
liées  ,  adjourez  y  anffi  vn  peu  de  fucre 
par  de  fs  u  s  ,&  vn  peu  d’eau  rofe. 

Coq  tirez-  voftre  tourte  d’vne  fneiliè 
4e  parte  qui.  foit  découpée  au  milieu 

comme 
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comme  nous  l'auons  propofé  au  Chapi¬ 
tre  de  la  tourte  de  pommes  :  dorez  cette 
tourte  par  defsus  ,  &  la  mettez  au  four,, 
Si  la  faites  cuire  promptement, car  il  n'y 
|a  que  la  croufte  à  cuire. 

Lors  qu'elle  fera  cuite,  vous  la  dicte¬ 
rez  par  defsus, puis  vous  la  remettrez  vn 
petit  au  four ,  &  l'ayant  retirée  ,  vous 
pourrez  encore  la  poudrer  d'vn  petit  de 
ûlicr  e. 

X  IV. 


jiutre  tourte  en  façon  de  tourte  ante 
confitures. 

P  Renez  du  fruit  feché  au  four  ou  ao 
Soleil ,  &  les  faites  bouillir  dans  de 


l'eau  pour  les  ramolir,  comme  des  pru¬ 
neaux  ,  ou  des  dattes  ,  ou  des  raifins  de 
Damasrvous  pourrez  y  mettre  du  fucre,,. 

Lors  que  le  fruit  fera  ramolly  fufïï- 
ftmment ,  il  faudra  en  ofter  les  noyaux 
&  les  pépins ,  puis  vous  pilerez  le  fruirs 
ou  bien  vous  en  tirerez  la  moüelle  par 
vn  tamis  ;  adjoutez  y  du  fucre  ,  vn  peu 
de  farine, &  bien  peu  de  candie  battue:, 
niellez  ces  chofes  enfemble  ,  puis  vous 
en  garnirez  voftre  abcfse,&  vous  ache- 
uerez  cette  tourte  comme  au  Chapitre 
precedent». 
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X  V. 

Vne  tourte  de  franchipp arme, 

MEttez  fur  le  tout  trois  quarterons 
à  bon  pois  de  fleur  de  farine  &  du 
fel  à  diferetion  :  ïl  faut  detremper  cette 
farine  en  vn  lieu  frais  auec  du  blanc 
d’oeuftamque  foit  afsez  pour  la  réduire? 
en  parte  molle  comme  du  fueilletage. 

Lors  que  cetre  parte  fera  prefte,  vous 
la  laifstrez  repofer  vn  bien  peu  de  temps 
afin  qu'elle  foit  plus  maniable  ,  puis  il 
faudra  l’eften dre  fur  le  rour,&:  la  faire 
la  plus  mince  que  vous  pourrez. 

Incontinent  apres  que  la  parte  fera 
étendue,  vous  graifserez  auec  du  fain 
doux  le  fond  d’vne  tourtiere,  &  on  y 
eftendra  vn  des  bouts  de  la  parte  pour 
faire  vne  abefse  ,  il  faudra  graifser 
defaindoux  cette  abefse  ,  &  replier  la 
parte  pardefsus,&  graifser  encore  ce  pîy 
de  parte  auec  du  fain  doux,ck  mettre  en¬ 
core  vn  quatrième  pîy  de  parte,  lequel 
il  ne  faut  point  grailler  par  defsus. 

Quand  le  quatrième  pîy,c’eft  adiré* 
la  quatrième  abefse  de  parte  fera  mife, 
vous  y  coucherez  autat  qu’il  fera  befoin 
de  l’apareil  fuiuanc  qui  doit  eftreprert: 
quad  vous  cômeacez  à  drefl'er  la  tonnes 

Mettez* 


_ 
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Mettez  dans  vnpoëflon  vne  chopine 
de  crefme  de  laid  qui  foit  douce,  &  qui 
ne  l'oit  point  battue  adjoûtez  y  quatre 
jaunes  d'œufs  *vne  petite  pincée  de  fel* 
&  deux  pincées  de  fleur  de  farine ,  dé¬ 
layez  enfembîe  toutes  ces  choies,  &  les 
faites  bouillir  fur  le  feu  près  d'vrie  de¬ 
mie  heure,  &  remuez  toufiours  cetapa- 
reil  iufques  à  ce  qu'il  foit  el pois  comme 
de  la  bouillie  lors  qu'elle  eft  cuite. 

Quand  cette  bouillie  fera  cuite,  on  1& 
y  erfera  dans  vne  écuelle  :  &  lors  qu'elle 
fera  refroidie  à  demy  ,  vous  y  adjoute- 
rez  vn  quarteron  de  piftaches  pelées 
dans  l'eau  chaude  comme  des  amande», 
plus  bien  battues  ou  pillées  giolBere- 
ment  dans  vn  mortier  de  marbre  ,  com¬ 
me  fl  c'eftoit  pour  faire  du  macarorqad- 
joutez  y  auflï  vn  bon  quarteron  &  de¬ 
my  de  lucre  en  poudre,  vne  pincée  de 
canelle  battue,  vne  tranche  on  fueille 
d'efcorce  de  citron  confite  déchiquetée 
en  petit  morceaux  ,  vne  vingtaine  de 
grains  de  bon  pignon, &  vne  bonnepin- 
cée  de  rai  fin  de  Corinthe  :  on  peut  en¬ 
core  y  adjourer  en  mefme  temps  vn  peu 
d'ambre  gris  &  de  mufe  detrempez  dans 
¥uc  petite  demie  cucillerée  d'eau  de 

£eur 
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fleur  d’orange  ou  d’eau  rofe  ,  &  groî 
comme  la  moitié  d’vn  œuf  de  mortelle 
de  bœuf  efeaebée,.  &  metler  enfemble 
toutes  ces  chofes,  &  en  garnir  toute  au* 
tant  qu’il  fera  befoin. 

Quand  la  tourte  fera  remplie  foffi- 
famment  de  cetapareil,  il  faudra  replier 
quatre  fois  la  parte  par  defsus  cet  apareil 
pour  faire  le  couuércle,.  &  graifser  de- 
fain  doux  le  defsus  de- chaque  fueillec 
«le  pafte. 

Puis  on  roinnera  le  bord  delà  tourte; 

p  "  ' 

&  faudra  le  ('errer  ou  prefser  auec  les 
deux  pouces, pour  attacher  &  bien  join¬ 
dre  enfemble  les  fueilletsde  patte,  en 
forte  qu’ils  foient  bien  fondez  enfem¬ 
ble  ,  afin  que  l’apareil  ne  foire  pas  :  on- 
peut  autli  façonnera  dilcretion  le  bor- 
dage  de  la  tourte  t  pat  exemple  le  faire 
en  carneaux. 

Il  faut  auffi  déchiqueter  les  deux  fueiî- 
-  lets  du  defsus  du  couuercle  fan*  toucher 
à  ceux  de  defsous  :  ce  qu’il  faut  faire 
auec  vn  couteau  ou  ganif,.  ou  y  faire 
feulement  de  petites  fentes  qui  ne  doi¬ 
vent  pas  penetrer  plus  bas  que  la  deu¬ 
xième  faei lie  du  couuercle,  de peur  que 
f 'a  pareil  ne  forte,. 
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lî  faut  dorer  la  tourte  par  defsns ,  &: 
la  mettre  au  four  (ur  vn  peu  de  brai  e 
qui  ne  foit  pas  bien  ardente ,  &  que  la 
tourtiere  foit  bien  droite, 

Il  faut  près  d’vne  heure  pour  cuite 
cette  piece  de  four,  qui  deuient  epoifse 
quafi  d’vn  demy  pied  d  cpoifseui. 

Lors  que  cette  tourte  eft  cuite  &  ti¬ 
rée  hors  du  four,  vous  la  poudrerez  de 
fucre  par  defsus,&  de  quelques  gouttes 
d’eau  rofe  ou  de  fleur  d’oranges  j  puis 
on  la  remettra  à  l’entree  du  four  afin 
qu’elle  fe  glace  :  ce  qui  fe  fait  en  demy 
quart  d’heure  :  &  lors  elle  fera  prelU 
à  feruir  fur  table*. 


Chapitre  IX. 

La  manier e  de  faire  vne  fuei liant  i ne* 

MEttez  dans  vne  écuelle  la  grof- 
ieur  de  deux  œufs  de  crelme  de 
Pafti{fier,vn  quarteron  de  fucre  en  pou¬ 
dre, vn  jaune  d’œuf  crud, vne  pincée  de 
raifin  de  Corinthe  ,  autant  de  pignon, 
&  d’efcorce  de  citron  confite  coupée 
blé  menibvn  ou  deux  macaron  efcachez 
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bien  menu  ,  vu  peu  de  canette  en  pon~ 
che,&  de  bonne  eau  rofe  :  il  faur  délier  , 
enfemble  tomes  ces  chofes  auec  vne 
bâche  ou  cuilliere  d'argent;  &  y  adjou- 
ter  quelques,  gouttes  d'eau  de  fleur  d’o¬ 
range  ou  de  jus  de  citron  :  il  en  fauc- 
peu  de  Tvn  8c  de  l’autre. 

Ou  bien  au  lieu  de  tous  ces’ingre- 
diens  ,  vous  pouuez  compofer  l’apareil 
feulement  auec  de  la  crefme  de  Paftif- 
fler,  de  la  mie  de  pain  blancyou  du  biU 
cuit  efcachéj.vn  peu  de  raifln  de  Corin¬ 
the  ,  du  fucre  ,  vu  petit  de  canelle  ,  8c 
8c  quelque  gouttes  de  jus  de  citron» 

L’apareil  cllant  fait  ,  on  fera  deux; 
abcfsc  de  pafte  fueilletée  de  la  grandeur 
8c  de  l’époiflèur  d’vne  pente  afljette» 
mettez  fur  vn  morceau  de  papier  vne 
des  abtflês  fur  laquelle  on  vet  tera  l’apa¬ 
reil  fufdit ,  qu’il  faudra  eflendre  vn  peu 
auec  la  gâche  :  puis  vous  moiidîerez  vn 
peu  le  bord  de  l’abefle  ,  &  en  fuite  on 
la  couurira  de  l'autre  abeffe  ou  fueille 
de  pâlie  :  il  faut  afsembler  foigneufe- 
menc  le  bord  des  deux  abefses  l’vne 
auec  l'autre  ,  en  façon  d’vne  tarte  ,  & 
mettre  la  fueillerjtine  au  four  ,  qui  lera 
suite  en  demie  heure  ou  enuiron.. 

Lors 
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Lors  que  cecte  pièce  de  four  fera  pref- 
que  cuite  ,  poudrez  la  de  fucte  ,  &  l’ar- 
roiez  de  quelques  gouttes  d’eau  rofe,ou 
plufto.ft  d’eau  de  fleur  d'orange,  puis  on 
la  remettra  au  four  va  peu  de  temps 
pour  faire  glacer  le  fucre,  &c  l’ayant  re¬ 
tirée  du  four  cette  derniere  fois1*,  il  fau¬ 
dra  la  poudrer  encore  de  fucre. 

On  peut  drefser  &  faire  cuire  vue 
fur  illentine  dans  vne  tourtiereton  peut 
ai  flî  en  faire  de  petites  &  de  telle  gran-* 
deur  qu’il  vous  plaira. 

— . 

Chapitre  X. 

La  manière  de  faire  des  tartes. 

DRefsez  voftre  croufte,  la  parte  ne 
doit  pas  eftre  fi  fine  que  fi  c’eftoit 
pour  faire  vne  rourte;  donnez  luy  l’cf- 
poifseur  d’vn  tefton  au  plus  à  ;propor- 
tion  de  fa  grandeur,  &  faites  en  forte 
que  le  milieu  du  fond  foit  vn  peu  plus 
elpois  que  le  refte. 

La  croufte  eftant  refsuyée  ,  vous  la 
garnirez  de  crefme  de  Paftilîîer,  ou  de 
confitures,  ou  de  fruit,ou  de  fromage, 

qu'il 
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-qu’il  faut  afsai  Tonner  de  fucre.,  de  rai  fin 
•de  Corinthe,  pignon,  candie  ou  efpifsc 
douce  en  poudre,  beurre  frais,  &  autres 
ingrediens  ,  comme  Ci  c’eftoit  pour  en 
faire  vne  tourte. 

Quand  la  tarte  fera  garnie  ,  vous  la 
banderez  par  defsusde  quelques  bandes 
de  pafte  :  puis  on  la  fucrera  &c  mettra 
au  four:  &  lors  qu’elle  fera  cuite,  vous 
la  poudrerez  encore  de  fticre,  $i  l’arro- 
ferez  de  quelques  gouttes  d’eau  rofe. 

Les  petites  tartelettes  fe  font  de  la 
en  e  fine  maniéré. 

i  r. 

'Tarte  an  fromage ,  eu  Fia». 

P  Renez  gros  comme  les  deux  poings 
de  fromage  mol  non  ecrclmé  ,  la 
grofseur  d'vne  ou  deux  noix  de  froma¬ 
ge  fec  vn  peu  affiné  qui  l'oit  cfcachéou 
rafpé,  ou  feulement  coupé  en  morceaux 
bien  petits ,  du  fel  à  diferetion  ,  &  en- 
niron  vn  quarteron  de  bon  beurre  non 
falléqui  loir  fondujadjoutez  y  le  blan< 
ôc  le  jaune  d’vn  ou  deux  œufs  :  meflez 
enfemble  toutes  ces  chofes ,  &  les  ma* 
niez  bien  pour  les  délier,  &  y  adjoutez 
vn  peu  d’eau  froide  Ci  l’apareil  cft  troj 
cfpoisjmais  Ci  le  fromage  mol  que  vou, 

employé; 
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éployez  cflt  bien  mol  &  rend  du  petic 
ai<5fc,  il  ne  faut  point  mettre  d’eau  dans 
:et  apareil/au  contraire  il  Fuir  égoutter 
e  laift  ,  parce  que  l’apareil  ftroit  trop 
gâcheux;reduifez  î’apareilen  coniiftan- 
ce  de  bouillie  qui  eft  bien  cuite  &  époif- 
fe  comme  de  la  colle  ;  il  faut  aufîi  y  ad- 
jouter  enuiron  la  grofseur  d’vn  œuf  de 
peur  de  farine  ou  de  mie  de  pain  blanc. 

Remplifscz  la  tarte  de  cet  apareil  ou 
farce:&  la  mettez  au  four:5c  lorsqu’el¬ 
le  fera  cuite,vous  pourrez  la  poudrer  de 
fucre. 

Remarquez  qu’on  peut  employer  de 
bonne  graifsc  de  porc  au  lieu  de  beurre 
pour  faire  de  ces  tartes  au  fromage. 

I  I  I. 


Autres  tdrtes  mfrtmdgt  pim  fines ,  qu'on 
appelle  des  tarte*  d’tmy . 

BAttez  deux  ou  trois  jaunes  d’oettfs 
auec  vue  poignée  de  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  Sc  quand  ils  feront  bien  drlaycz, 
f  erfez  les  dans  l’abefse  ou  croufte  dref- 
fée  pour  faire  la  tarte  :  eftendez  y  ce 
premier  apareil,  puis  on  mettra  par  def- 
fus  autant  qu’il  fera  beioin  de  la  farce 
au  fromage  &  autres  ingrediens  propo¬ 
sez  pour  faire  les  tartes  commune  au 
fromage.  La 
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La  tarte  e liant  garnie  fuffifamment 
faites  la  cuire  :  êc  lors  quelle  fera  pref- 
que  cuite, poudrez  là  de  fucre  &  l’arro- 
fez  d’vn  peu  d’eau  rofe  :  remettez  là  au 
four  pour  acheuer  de  la  faire  cuire,  & 
pour  faire  glacer  je  fucre. 

I  V. 

Autre  façon  de  tarte  au  fromage, 

DRefsez  voflre  cro,ufte:&  lors  qu’el¬ 
le  fera  refsuyée  ou  raffermie,  gar- 
îiifsez  là  d’vn  liéi  de  bon  fromage  fec 
par  exemple  d’vn  bon  angelot  ;  il  en 
faut  mettre  enuiron  l’époifseur  d’vn 
bon  trauers  de  doigt  ou  d’vn  ponlceau 
plus,  8c  que  ce  fromage  (oit  coupe  en 
petits  morceaux  ou  efcaché  auec  l’efca- 
choy;adioutez  y  par  defsus  à  difcretion 
de  bon  beurre  frais  ,  quelques  jaunes 
d’œufs  battus,  &  faites  cuire  certe  tarte 
qu’on  appelle  en  Picardie  vne  bouton¬ 
née  ,  &  fait  trouuer  le  vin  bon. 

Cette  tarte  fera  plus  délicate  fi  vous 
meflez  enfemble  les  œufs,  le  beurre,  le 
fromage,  8c  le  refte  de  laflailonnement' 
pour  le  réduire  en  farce  dont  on  garni¬ 
ra  l’abefse  j  voire  mefme  an  lieu  de  fro¬ 
mage  fec  ,  il  fera  plus  à  propos  d’y  em¬ 
ployer  de  deux  fortes  de  fromage  mol, 

donc 


donc  l’vn  foie  vn  peu  plus  frais  fait  que 
l'autre. 

V. 

Autre  tarte  ou  flan  au  fromage. 

T)  Renez  vne  demie  liure  à  bon  poids 
de  fromage  gras  qui  foie  encore  mo], 
mais  bien  reffuyé  ,  efcachez  le  furie 
tour;  puis  on  y  ad  joutera  vn  bon  pof- 
fon  de  bonne  creftne  douce  qui  foit  ef- 
poifiTe  ,  vne  petite  pincée  defueilles  de 
perfil  haché  bien  menu  ,  trois  jaunes 
d'œufs  ,  5c  vn  brin  de  fel  ;  meflez  bien 
enfemble  toutes  ces  chofes  ;  5c  quand 
cet  apareil  fera  réduit  en  farce  bien  de- 
liée;verfez  là  fur  vneabefsede  paftefine 
l’époifieur  de  deux  bons  teftons}&  large 
comme  vne  afîîette  :  mettez  fur  cette 
farce  vn  demy  quarteron  de  bon  beurre 
frais  rompu  par  petits  morceaux  .;  cou- 
urez  cet  apareil  d'vn  couuercle  depafte 
bien  fine  5c  bien  mince  ,  mouillez  les 
bords  auec  vn  peu  d’eau  3  5c  les  fondez 
enfemble  exadement3& y  faites  vn  cor¬ 
don  façonné  comme  il  vous  plaira:Cet- 
te  tarte  reifemble  à  vne  petite  tourteou 
efcuelle  renuerfée.  Il  faut  dorer  le  con- 
uercîe  ,  &  faire  vne  médiocre  ouuerture 
(en  croix  dans  le  milieu,  pour  donner  de 
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l’air  à  ce  qui  eft  dans  la  tourte ,  il  eft  k 
propos  de  rtleuer  vu  peu  les  pointes  de 
cette  ouuetture  :  faites  cuire  cette  piece 
de  four,  Sc  ce  qui  fera  fait  en  vne  bonne 
demie  heure  ou  enuiron. 


Chapitre  X. 

La  mnnierede  faire  des  ratons. 

MEttez  fur  le  tour  ,  par  exemple  vn 
litron  de  farine  fine,vn  bon  quar¬ 
teron  de  beurre  fi  vous  en  auez,  &  enui¬ 
ron  vne  demie  once  de  fel  ,  &  vn  demy 
feptier  d’eau  tiede  ou  enuiron  :  maniez 
cnfemble  toutes  ces  chofes  6e  les  redui- 
fez  en  partie  bien  lié;  il  faut  qu’elle  foie 
mollette  :  mettez  de  cette  partie  fur  du 
papier  graifséde  beurre  ,  &  la  façonnez 
en  façon  de  ga (féaux  :  faites  les  del'ef- 
poilîéur  de  deux  teftons  &  la  grandeur 
du  tour  d’vne  petite  affiette  plus  ou 
moins  ,  comme  il  vous  plaira,  6e  releuéi 
vn  peu  le  bord  :  il  faut  dorer  ou  rempli' 
vn  peu  le  raton  auec  de  la  farce  des  tar 
tes  au  fromage,  puis  vousles  ferez  cuire 


1 1. 

slutrc  façon  de  raton. 

P  Renés  trois  au  quatre  cuillerées 
combles  de  fleurie  farine  ou  de  fis  ©fi 
poudre,  délayez  les  auec  du  Iaiét,  en  for¬ 
te  que  l’appareil  foit  efpois  comme  de  la 
bouillie  biens  cuite  ;  adjouftez  y  vn  peu 
de  fel  bien  écrafé  :  vous  pouuez  auffi  y 
délayer  vn  ou  deux  jaunes  d'œufs,  ou  *y 
adjoufter  vn  macaron  ou  vne  cuillerée 
d’amandes  pelées  &  bien  pilées:  nK.s'il 
in’eft  pas  necefTaire  d'y  adjoufter  ny  de 
macaron  ,  ny  d'amandes  ,  ny  de  jaune 
d’œuf. 

L’apareil  eftant  preft  ,  vous  ferez  fon*. 
dre  dans  vn  pocllon  aifez  grand, ou  tour¬ 
tière  médiocre  ,j  la  gtofteur  d’vn  œuf  de 
bon  beurre  frais ,  &  quand  il  fera  fondu 
&  demy  roux  de  bien  chaud ,  veifez  y  le 
fufdit  apareiî  ,  faites  en  forte  qu'il  foit 
eftendu  également  dans  lepoëfton  ou 
tourtière  ,  &  ne  foit  pas  plus  efpois  que 
le  trauers  du  petit  doigt  ou  enuiron  :  laiR 
fez  cuire  doucement  le  raton  fur  vn  feu 
médiocre  fans  le  coutirir ,  de  regardez  de 
fois  à  autre  s’il  ne  brufle  point  par  défi, 
fous  :  de  lorsqu’il  fera  coloré  par  deftus 
pC  liflolé  fu&Hfarnment,  retournez  le,  afin 

N  x  qu 
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quel’autre  codé  cuife  &:  prenne  de  la 
couleur,  ce  qifeftant  fait,  vous  le  drefl'e- 
rez  fur  vneaflictte ,  ôe  le  poudrerez  de 
fucre  délias  &  de  flou  s. 


Chapitre  XII. 

La  maniéré  de  faire  vne  dariole. 

MEttez  dans  vn  badin  ou  dans  vne 
iatte  :  par  exmple  la  quatriefme 
partie  d'vn  litron  de  fleur  de  farine  ,  & 
le  blanc  &  le  jaune  de  deux  œufs ‘.dé¬ 
layez  biens  ces  chofes  enfemble  auec 
vne  gâche  ou  cuillère  ,  ver  fez  y  petit  à 
petit  vn  peu  de  laid:  ,  &  de  felà  difcre- 
tion  ;  car  il  en  faut  peu  :  détrempez  hier 
cette  farine  ou  apareil  comme  fl  c'cftoi 
pour  faire  de  la  bouillie  :  &  lors  que  Ta 
pareil  fera  bien  délié,  adjouftez  vne  cho 
pine  de  laid  qu'il  faudra  bien  délaye 
auec  les  chofes  Eu  Edites  ,  corne  fl  on  auoi 
deflein  d’en  faire  de  la  bouillie  :  & 
vous  n'auiez  pas  de  lait  de  vache  ny  d’at 
cun  autre  animal ,  on  pourra  fe  feruir  d 
lait  d’amandes,&  en  ce  cas  il  faudra  me 
tre  yn  peu  plus  de  farine. 


l/a  pare 
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I/apareil  eftant  aprefté ,  on  mettra  vn 
a  b  elle  dans  vne  tourtiere  ,  &  la  tourtiere 
eftant  au  four, vous  la  remplirez  fufïï  fa  Mi¬ 
ment  de  l’apareil  fufdit:on  fera  cuire  cet¬ 
te  piece  de  four  :  &  lors  qu’elle  fera  cui¬ 
te  &  tirée  hors  du  four  ,  on  fendra  en 
croix  le  dedans  fans  toucher  à  la  crou- 
fte ,  puis  on  mettra  dans  la  fente  de  la 
fdarioleènuiron  la  gtolïeur  d’vne  grofte 
noix  de  bon  beurre  non  falé,  vn  bon  de~ 
ni  y  quarteron  de  Caere  en  poudre  auec 
vn  peu  d’eau  rôle  :  remettez  en  fuitte 
dans  le  four  voftre  dariole  ,  afin  que  le 
beurre  &  le  fucre  fe  fonde ,  &  que  cette 
paftifterie  en  prenne  le  gouft  ,  ce  qui  eft 
fait  en  peu  de  temps  ,  puis  on  la  tirera 
hors  du  four.  Que  fi  vous  n’auez  pas  de 
tourtiere,  il  faudra  prendre  vn  meur- 
ceau  de  pafte  qui  ne  foi t  pas  fi  fine  pour 
en  drefser  vne  croufte  afsez  grande  en 
forme  d’vne  tarte  :  donnez  lit  y  enuiron 
deux  bons  rrauers  de  doigt  de  bord.. 

Mettez  cette  croufte  à  l’air  durant 
quelque  temps ,  afin  qu’elle  fe  feche  &  fe 
rafermifse:puis  qnâd  on  voudra  acheucr 
la  dariolcjon  mettra  dans  le  fond  de  cet¬ 
te  croufte  gros  comme  vne  petite  noix 
de  beurre  non  falé  :  mettez  cette  croufte 
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dans  le  four  afin  qu'elle  fe  raffermi/sc, 
puis  on  y  verfera  enuiron  vne  quatrief- 
rae  partie  de  ce  qu’il  fan  droit  de  la  force 
fuidite  pour  remplir  cette  tarte  ou  dario- 
1  e,&  vn  peu  apres  vous  y  en  verferez  en¬ 
core  autant  :  puis  quelque  temps  apres, 
on  ache uera  de  la  remplir:  fuffifamment 
du  mefme  apareil  ou  farce  fufdire. 

Il  faut  enuiron  vne  bonne  demie  heu- 
re  pour  cuire  vne  darioîe  ou  tarte  cfvne 
chopine  de  laiâ:. 

Lorsque  cette  dariolefera  cuite,vous 
poucrezy  adjoufter  du  beurre,  du  fucre. 
Si  de  l'eau  rofe  ,  fuiuant  qu’il  a  efté  dis- 
cy-defsus,  linon  vousMa  pudrerez  Am¬ 
plement  auec  dn  fucre  &:  vn  peu  d'eaif 
rofe.. 


•  Chapitre  XIII. 

La  maniéré  de  faire  dts  thalemoufes. 


T)Renezpar  exemple  gros  comme  le$ 
JL  deux  poings  de  fromage  mol  qui  foie 
’  frais  fiit  &  noi>ecrefmé,vne  bonne  poi* 
gne'e  de  fleur  de  farine, le  blanc  &  le  jau¬ 
ne  d’vn  œuf,  du  fel  à  difcietion  :  vous 


pouuez. 
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pointez  y  adjourter  enuiron  gros  com¬ 
me  vn  œuf  de  fromage  affiné  qui  foit  fec 
&  haché  menu  ,  ou  rafpé  auec  lai'afpe: 
meilez  ces  chofes  enfemble  ,  enfermés 
cet  apareil  dans  vne  abelse  de  parte  fine, 
&  vous  luydonnerez  la  forme  d’vne  tha- 
îemoufe  qui  a  trois  cornes,  dorez  la  tha- 
lcmoufe  &  la  mettez  au  four. 

Remarquez  qu’il  ne  faut  pas  remplir 
entièrement  les  thalemoufes ,  parce  que 
l’apareil  qui  eft  dedans  fe  renfle  &  s’écou- 
leroit  dehors  en  cuifanr. 


Chapitre  XIV* 

Za  maniéré  de  faire  vn  gaflcau  mellet  ex¬ 
cellent  dans  vne  mtr  tiers. 

P  Renez  deux  petits  fromages  à  la  cref- 
rne  qui  foient  frais  faits  &  fans  fel: 

ils  pefent  chacun  enuiron  . . mettez 

les  dans  vne  efcuelle  ou  petit  badin,  Sc 
les  efcachcz  auec  vne  cuillère  ,  puis  vous 
y  adjoutcrez  près  d’vn  bon  quarteron  de 
bon  beurre  non  talé  qui  foit  fondu  ;ad- 
jouftez  y  en  fuirte  le  jaune  &  le  blanc  de 
trois  ou  quatre  œufs  qu’il  faudra  incor- 

M  4  poret 


272  Le  Patijsiîk 
porer  l’yn  apres  l’autre  dans  cet  aparei1,& 
vous  y  meflerez  peu  à  peu  trois  petites 
cuillerées  de  fleur  de  farine  ou  de  mie 
die  pain  blanc  qui  foit  bien  defliée,  ou 
gros  comme  vn  petit  œuf  de  bifcuit  raf- 
pébien  menu ,  adjouftez  y  vn  macaron 
eferafé  bien  menu,  &  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  comble  de  fucre  en  poudre  ,  c’eft 
enuiron  vne  once  de  fucre  :  afsaifonnez 
cet  apareil  auec  vn  peu  de  fel  bien  menu: 
il-  faut  en  fuitte  gonfler  de  cette  farce,^ 
pour  voir  fi  elle  eft  afsez  faléefil  faut  pen¬ 
de  fel  ,  &  que  cette  farce  foit  à  p®u  près 
dé  la  confiflance  de  la' bouillie  qu’on, 
donne  aux  enfans  :  &  fi  vous  jugez  que 
cette  farce  foit  trop  efpoifse ,  on  pourra 
y  meflervne  petite  cuillerée  de  laid  ou- 
d’eau  pour  la  rendre  plus  coulante. 

Lors  que  cette  farce  fera  afsaifonnée,  il 
faudra  graifser  le  dedans  d’vne  tourtière 
auec  vn  petit  morceau  de  beurre  frais, 
puis  on  verfera  dans  cette  tourtiere  de  la 
farce  fufdite  ,  iufques  à  ce  qu’il  y  en  ait 
partout  enuiron  Tepoifseur  d’vntrauers 
de  doigt. 

Remuez  vn  peu  la  tourtiere  ,  afin  que 
la  farce  fe  refpande  efgallement  dedans: 
puis  on  mettra  la  tourtiere  dans  le  four 
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ou  fur  la  braife  ,  &  en  es  cas  il  faut 
«mûrir  la  tourtière  auec  vn  couuercle 
fur  lequel  il  faudra  métré  de  la  cendre 
chaude  ,  5c  aufïi  de  la  braife  ,  &  vous  fe¬ 
rez  en  forte  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  en 
vn  endroit  qu’en  l’autre. 

Si  la  tourtiere  eft  couuerte/on  la  def- 
couurira  de  fois  à  autre,  afin  devoir  fi  le 
gafteau  fé  cuit  ,  &  prend  plus  de  cou¬ 
leur  en  vn  endroit  qu’en  l’autre,il  faudra 
ofter  vne  partie  de  la  braife  qui  eft  an 
droit  delà  partie  du  gafteau  trop  colorée» - 
Que  fi  ce  gafteau  renfle  beaucoup 
pendant  qu’il  cuit,  de  forte  qu’il  touche 
au  couuercle  de  la  tourtiere  couuerte, 
c’eft  figne  qu’il  y  a  trop  de  feu  ,  ou  que 
ce  gafteau  eft  trop  efpois^c’eft  pourquoy 
vous  diminuerez  le  feu  ,  ou  vous  retire¬ 
rez  vn  peu  la  tourtiere  hors  du  feu,  5c  la 
renez  defcouuerte  vn  petit  de  temps 
pour  donner  de  l’air  au  gafteau, afin  qu’il 
ib  rabaifle  :  puis  on  recouurira  la  tour¬ 
tière  auec  fon  couuercle  garny  d’vn  peu' 
de  braife,  Sc  vous  remettrez  la  tourtiere 
fur  la  cendrec bande  pour  acheuer  de  fai¬ 
re  çuire  ce  gafteau.  Il  faut  enuiron  trois 
qviarrs  d’heure  po*r  faire  cuire  à  loi  fit' 


VTide^cesg^ftèaux, 
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Lors  qu’il  fera  cuicfuftifarnment  on 
le  mettra  fur  vue  grande  affiette,  pou¬ 
rrez  le  de  fucre  par  delTus  “.il  eft  bon 
chaud  &  froid. 

Si  vous  faites  cuire  ce  gafteau  dans  vn, 
£our,il  ne  faut  point  couurir  la  tourtiere, 
il  cuira  plus  facilement,  &  vous  pourrez- 
le  faire  plus  efpoistpar  exemple  on  pour¬ 
ra  luy  donner  l’efpoilTèur  d’vnbon  pou¬ 
ce  ou  vn  peu  plus  a  proportion  de  la 
hauteur  du  bord  de  la  tourtiere. 

Remarquez  qu’on  peut  adjoûter  dans 
î’âpaueil  ou  face  de  ce  gafteau  deux  on¬ 
ces  d’amandes  douces  pelées  8c  bien  pi¬ 
lées  au  lieu  d’vn  macaron  -,  vous  pouuez 
an  fît  y  mettre  vneonce  de  bon  pignon 
pilé  groffierement  :  principalement  ft  on 
ne  met  point  de  macaron  dans  cet  apa- 
xeil  , .on  peut  auffi  y  adjoûter  vn  peu 
d’efcorce  de  citron  ou  pafte  d’abricot,ou 
dlautre  confiture  feiche  ferrfblable  r  mais- 
ees  ingrediens  ne  font  point  necelfares  , 
parce  que  ce  gafteau  ne  laifterapas  d’e- 
iftre  excellent  encore  qu’il  n’y  ait  ny 
amandes  3  ny  pignons  ,  ny  efcorce  de 
citron  confite  3, 85  outre  qu’il  fera  plus, 
âiîé.à.fiairc. . 
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I  I. 

Gafleaux  mollets  fans  fromage. 

M  Etiez  fui'  vne  table  ou  dans  vn 
balïin ,  ou  dans  vne  jatte  de  bois 
enuiron  deux  litrons  de  fleur  de  farine, 
faites  vne  fontaine  dans  le  milieu  ,  c’eft 
à  dire  vn  trou  aflez  grand  dans  le  miliea’ 
de  la  farine  5  dans  lequel  trou  vous  met¬ 
trez  enuiron  vne  liure  de  beurre  frais 
battu  qui  ne  foit  pas  falé  :  on  peut  ma¬ 
nier  ce  beurre  auecles  mains  pour  le  ra-- 
moullir ,  s'il  eft  trop  ferme  :  mettez  en¬ 
core  auec  le  beurre  enuiron  vne  chopiV 
ne  de  crefme  de  laid  félon  la  mefure  da 
vin  non  pas  à  la  mefure  de  laid3  par  ce 
qu'il  y  en  auroit  trop  ;  adjoûtez  y  près 
cFvne  once  de  fel  eferafé,  calfèz  y  auffi  / 
quatre  œufs  frais. 

Remarquez  qu’il  ne  faut  pas  mettre 
tome  la  crefme  de  laid  en  vne  feule  foisa , 
car  il  fuffira  que  d’abord  vous  y  en  ver¬ 
rez  enuiron  la  moitié  ou  les  deux  tiers,- 
de  la  chopine. 

Meflez  &  maniez  bien  enfemble*  tour  ¬ 
tes  ces  chofes,y  remettant  de  fois  à  autr® 
de  la  crefme  de  laid  pour  bien  détrem¬ 
per.  cett  apareil;,  dufqtues  à  ce  que  bon  ne- 
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fente  plus  de  grumeaux  ou  durerez  dans- 
la  parte ,  &c  que  la  parte  foit  aifez  ferme, 
pour  fe  fouftenir  en  forme  de  galteau  fur 
du  papier  ,  fans  s’ertendre  ôc  s'efcouler 
beaucoup  çà  &  iàdors  qu'on  l'aura  efteu- 
due  en  façon  d’vn  gofteau. 

Quand  donc  vous  iugerez  que  cette 
parte, fera  paiftrie  fuflftfamment,  il  faudra 
en  goutter  s  afin  de  iuger  fi  elle  eft  de 
Bon  fel  j  puis  on  la  mettra  par  morceaux 
ou  poignées  fur  du  papier  graille  de 
beurre. 

Dre  fiez  vos  gafteaux  5  &  leur  donnez 
eauiron  le  trauers  dVn  pouce  ou  vn  peu 
plus  d’efpoifieurs  &  les  faites  delà  gran* 
deur  d’vne.  moyenne  alîiette  plus  ou 
moins  félon  voûre  defir,  puis  on  les. do¬ 
rera  par  defsus. 

Mettez  an  four  ces  gartëaux :il  faut  enr 
nâron  trois  q-uarts  d'heure  pour  les  cuire, 
fuifiiammenx. 

Ifârre.d.u  four  doit  ertre  chaud  à  peu 
près  comme  pour  cuire  du  pain  Bour¬ 
geois  ,  ou  autre  ,  de  grofseur médiocres  - 
gue  fi  le  foin-  n-eft  pas  afsez  chaud  s .  les 
gajrtçaux  ne  prendront  pas  de  couleur ,  $c 
au  .contraire  3  fi  le  four  ert  trop  chaud  k& 
^üçaax  nexukom  «atlîtea-.dadàJVi 
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I  I  h. 

Aütre  gajleau  mollet  fans  fromage ,  qui  doit 
ejfrefait  dans  t me  rôtir  tiers. 

MEctez  dans  vu  pot  de  terre  ou  dans 
vne  grande  efcuelle  vn  litron  de 
fleur  de  farine,  delayez  y  huiét  oeufs ,  & 
vne  cuillerée  de  bonne  leueure  de  bie~ 
re  :  puis  on  y  adjotuera  vn  bon  quarte¬ 
ron  ou  vn  petit  plus  de  beurre  que  l’on 
aura  fait  fondrefur  le  feu  auec.  vu  pof- 
fon  de  lai<flr 

Meflez  bien  cet  apareiî  &  l’afsaifon*- 
nez  de  fel  efcaché:gouftez  de  cet  apareil., 
&  s’il  eft  afsez;  falé  ,  il  faudra  le  conurir 
auec  vn  linge  chaud  ,  &  le  mettre  près 
le  feu,en  forte  qu’il  ne  fente  qu’vn  peu  de 
chaleur  douceflaifsez  le  près  le  feu  enub- 
ron  vne  heure  . ,  afin  que  cette  farce. fE 
renfle  &  leue. 

Lors  que  cet  apareil  fe  fera  renflé  ,  on 
îefera  fondre  dans  vne  tourtière  afsez 
grande  enuiron  vn  demy  quarteron  ou 
moins  de  bon  beurre  non  falé, puis  vous 
y  verferez  l’apareil  ou  farce  3  puis  .  ers 
eouurira  la  tourtiere  de  fon  couucrcle* 
mettez  du  feu  defsous  &  defsus,  &  faites, 
cuire  ce  g, a  fléau, . 

Il faiiüi  Êiiuiroa . trois  quarts,  d’heure 
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eu  plus  pour  faire  cuire  en  perfection  vu 

de  ces  gafteaux. 

Lors  que  le  gafteau  fera  cuit ,  on  peut 
3e  manger  fans  y  faire  d’autre  façon  :  ou 
bien  au  (IL  toit  que  ce  gafteau  fera  cuit 

tiré  hors  de  la  tourtière,  on  feparera  le 
defsus  d’auec  le  deisous  en  le  coupant 
auec  vn  ceufteau ,  ou  auec  vn  fil  par  le 
milieu  de  lamie,  &  vous  renuerferez  le 
defsus  afin  d’arrofer  la  mie  du  çafteau 
auec  de  bon  beurre  fondu  qu'il  faut  ver- 
fer  dedans  , puis  vous  y  adionfterez  du 
fucreen  poudre  ,  5e  vn  peu  d’eau  rofe 
ou  d’eau  de  caneîîe  :  puis  vous  remettrez 
les  deux  moitiés  de  gafteau  l’vnc  fur 
l’autre  ,  &  on  laifsera  repofer  ce  ga- 
fteau  quelque  temps  pies  le  feu,  en  forte 
qu’il  ne  fe  morfonde  pas  auant  que  delà 
manger. 

Remarquez  que  ce  gafteau  cfi:  bien  ef- 
pois  ,  c’eft  pourquoy  on  peut  ofter  vue 
partie  de  lamie,  &  n’y  laifser  que  les 
deux  crouftes  garnies  d’vn  peu  de  mie  eu 
façon  d’vn  poupciin». 


François» 
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Attire  gafleau  mollet  fans  fromage  >  lequel 
gafleau  les  FUrnens  nomment  du 
pain  aux  œufs. 

MEttez  dans  vn  baiïin  on  fur  vne  ta¬ 
ble  deux  litrons  de  fleur  de  fari¬ 
ne,  cafses  y  deux  œufs  ;  adjouftésyvne 
demie  liure.de  beurre  frais  que  vous  au¬ 


rez  fait  fondre  &  chauffer  fur  le  feu  auec 
vn  pofson  de  laid  ‘.mettez  auffi  dans  cet 
apareil  plein  vne  cuilliere  d’argent  de 
bonne  leueure  de  biere  qui  foie  efpoifse^ 
&  pluftoft  plus  que  moins  ,  &  du  fel  à 
diferetion. 

Il  faut  bien  mefîer  &  manier  toutes  ces 
chofes  enfemble  pour  les  réduire  en  pa¬ 
rte  bien  liante  ,  &  en  paiftrifsant  cette 
parte  on  la  poudrera  de  fois  à  autre  auec 
vn  peu  de  farine. 

La  parte  eftant  paiflrie  en  perfection 
fera  ferme  :  &t  lors  vous  la  tournerez-en 
façon  d’vn  pain  ,  &  la  poferez  iur  vne 
feueille  de  papier,  puis  vous  la  couun<? 
rez  d’vne  feruiette  bien  chaude. 

il  faut  meme  cette  parte  afses  près 
du  feu, fans  toutefois  qu’elle  en  foit  trop 
près ,  parce  que  le  cofté  qui  feroit  trop 
proche; d.u  Scu.fe.duicù'oic,.. 
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Vous  laifserez  cette  pafte  à  la  chaleur 
cîonce  ,  iufques  à'  ce  qu’elle  foit  leuée 
fufEfammenttil  faut  enuiron  cinq  quarts 
cf heures  pour  la  faire leuer  :  &  lorsqu’el¬ 
le  feraafsés  leu  ée,  &  qu’elle  commencera 
à  s’efcailler  ou  fe  fendre  vn  petit ,  vous  la 
formerez  en  façon  d’vn  gafleau  qu’il  fau¬ 
dra  dorer  par  defsus,  puis  vous  mettrez 
ce  gafleau  au  four. 

L’âtre  du  four  doit  eflre  chaud  à  peu 
près  comme  pour  faire  cuire  du  pain  de 
grofseur  médiocre. 

Il  faut  enuiron  vne  demie  heure  ou 
trois  quarts  d’heure  pour  le  cuire  :  de 
lors  qu’il  fera  tiré  du  four  ,  vous  pouués 
le  poudrer  defucre  &  de  quelques  gout¬ 
tes  d’eau  rofe,  atlantique  de  le  feruir  fut 
la  table  :  ce  qui  n’efl  pas  necefsaire» 


V. 
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trois  qtiarre- 


Vn  gafleau  h  la  Dame  Su  Canne. 

Etiez  fur  vne  table 
rons  de  Heur  de  farine,  faites  y  vn 
creux  ,  dans  lequel  on  mettra  huiél  jau¬ 
nes  d’œufs, &  deux  blancs  «fœufsJ&  vire 
demie  once  dé  fel  écacbé  ;  adjouftés  y 
trois  bon  quarterons  de  bon  beurre  frais 
que  vous -ante z  fait  fondre  dans  vne  ef* 
cuelle.  fur  ls«fcu  atiec  va  ppfson- de  laid 
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on  pîûtoft  de  crefme  de  laid  :  il  faut  que 
ce  laid  &  le  beurre  foit  bien  chaud, & 
q*n'il  bouille  quart  lors  qu'on  le  met  dans 
'apareil ,  &  mettre  audi  ce  qui  fera  dans 
!é  fond  de  l’elcuelle.. 

Maniez-  bien  enfembîe  toutes  ces 
eftoffes ,  iufques  à  ce  que  cette  detrempe 
ou  parte  foit  quart  refroidie,  puis  on  la 
lai  Fera  refroidir  vue  bonne  demie  heure, 
afin  qu’elle  fe  rafermifte,  &  en  attendant 
on  fera  le  leuain  fuiuant  :  commencez  à 
faire  vn  bon  quart  d'heure  apres  que  la 
parte  fera  apreftee,&  pour  faire  ce  leuain. 

Vons  mettrez  fur  la  table  vn  quarte¬ 
ron  de  fleur  de  farine,  faites  y  vne  fontai¬ 
ne-,  &  y  mettrez  vn  demy  quarteron  de 
benne  leueure  qui  foit  efpoifse  *,  adjoutez 
y  vn  peu  de  laid  ou  de  crefme  qui  foit 
chaude  tant  que  foit  aflez  pour  réduire 
ces  eftoffes  en  parte  bien  liante  &  affez 
mollette,  en  les  maniant  bien  fur  la  table: 
&  quand  cette  parte  fera  fuftifamment 
pai  A  rie,  vous  la  tournerez  en  façon  d’vn 
petit  pain  ,  &  la  laiflerez  repofer  en  cet 
eftat  enuiron  vn  demy  quart  d'heure 
ou  iufques  à  ce  que  ce  leuain  foit  af¬ 
lez  renflé,  &  commence  à  fe  creuacet 
ou  s'écailler  par  defsus  ,  &  il  ne  faut: 

que 
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que  tenir  ce  leuain  en  vn  lieu  vn  peu 

chaud. 

Dés  que  le  leuain  commencera  à  fe 
fendre  ou  s’efcaiiler  par  defsus ,  vous  le 
méfierez  auec  la  parte  fufdite  :  maniez 
les  bien  enfemble  ,  puis  vous  moulerez 
toute  cette  parte,  faites  en  corne  vn  pain, 
mettez  là  fur  vne  fueille  de  papier  ,  8c  la 
formez  en  façon  d’vn  gafteau,  &  luy 
donnez  la  hauteur  d’vn  bon  pouce  &  le 
dorez,  &  le  lairtczrtepofer  enuiron  vne 
bonne  heure  fî  c’eft  en  Efté:& en  Hyuer 
deux  bonnes  heures,  &  le  mettez  en  vn 
lieu  qui  ne  foit  pas  froid.. 

Lors  que  ce  gafteau  fera  preft  à  met¬ 
tre  au  four,  vous  façonne  re  s  le  bord,  8c 
dechiquetcrez  profondément  le  deffus 
auec  la  pointe  d’vn  coufteau  ,  8c  que  le 
-  coufteau' entre auant  dans  le  gafteau  ,8c 
en  mefme  temps  on  le  mettra  auTour  :  il 
faut  luy  donner  la  chaleur  afsés  douce, 
&  le  laifter  cuire  àloifir  ,  8c  il  fera  cuit 
dans  vne  petite  heure  :  ne  le  retirez  pas 
qu’il  ne  foit  bien  reftuyé  pat  dedans, afin* 
qu’il  ne  fe  rompe  pas. 


Qitjleaux- 
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VI. 

Gajteaux  mollets  au  fromage. 

P 'Renez  gros  comme  les  deux  poings 
de  fromage  frais  fait  qui  ne  foit  pas 
ptrefme,artaiforïnez  le  de  fel  efcaché  me¬ 
nu  :  mettez  y  aufii  vne  demie  liure  de 
bon  beurre  non  (allé, caflez  y  deux  œufs: 
que  fi  le  fromage  eft  vn  peu  efliiyé,  c’ert: 
a  dire  vn  peu  fec  ,  &  par  confequent 
moins  humide  qu’il  ne  denroit  ertre  pour 
faire  ces  gafteaux  ,  il  faudra  meure  vn 
peu  d’eau  dans  cet  apareil  pour  ayder  à  le 
îietjil  faut  anlfi^adjouter  presjd^vn  litron 
de  fleur  de  farine,  &  manier  bien  toutes 
ces  chofcs  enfemble  auec  vos  mains 
pour  les  bien  rriefler  :  Si  lors  que  cet 
apareilfera  preft  ,  il  faudra  grailler  vne 
fueille  de  papier,  &  coucher  la  parte  fur 
icelle  pour  en  former  vn  gafteau,  auquel 
vous  donnerez  l’efpoifseur  de  deux 
trauers  de  doigt  :  dorés  le  par  defsus  Sc 
Si  le  métrés  am  four  ,  il  pourra  eftre  cuit 
en  moins d’ vne  demie  heure. 

VII. 

Vngafteau  verdis. 

FAites  de  la  parte  comme  nous  allons 
dit  ,  pour  le  gafteu  mollet  au  froma¬ 
ge  3,  eftendez-là  fur  Le  papier  en  forme 

d’vn 
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d\n  gafteau  ,  &  luy  donnez  l’époifseuc 
de  deux  bons  pouces, puis  auec  les  mains 
il  faudra  releuer  court  le  bord  groffiere- 
ment  tout  au  tour  ,  la  hauteur  de  trois 
doigts,  comme  h  vous  auiez  defsein  de 
d-reiser  vue  tarte  :  prçfsez  vn  peu  auec  la 
main  le  milieu  de  ce  gafteau. 

Lors  vous  prendrez  enuiron  vn  quar¬ 
teron  de  fromage  affiné  fuiuant  voftre 
goi,ift  :  coupez-le  par  morceux  qui  foient 
gros  enuiron  comme  de  petits  des  :  ii 
faudra  les- mettre  fur  le  gafteu  ,  &  en  les 
taillant  defsus  il  faudra  les  prefser  ou 
aplatir  auec  la  main  pour  les  faire  entrer 
tant  foie  peu  dans  le  gafteau  :  U  faut  auf- 
fî  enfuite  méfier  parmy  ces  morceaux  de 
fromage  enuiron  vn  bon  quarteron  de 
bon  beurre  non  falé  ,  qui  foit  coupé  en 
petits  morceaux  ,  &y  adjoûter  vn  œuf 
battu  ,  puis  releuer  éc  rejeteer  en  dedans 
lebordage  du  gafteau. 

Ce  gafteau  doit  eftre  cuit  dans  vne 
demie  heure  ou  enuiron,  &.  luy  donner 
l’âtre  comme  a  d’autres  de  pièces  four. 

Ceux  qui  aiment  bien  le  fromage, font 
£iire  ces  gafteaux  doubles ,  &  pour  cé: 
effet  on  fait  deux  abeftes  efpoiftes  dutra- 
ueis  de  doigt,  «5c  fur  celle  de  deffous,  ou 
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y  fait  vn  li<5t  de  fromage  fin'billete»  puis 
on  met  l’autre  abelïe  par  dctfus  >  on  les 
joint  enfembie,&  on  acheuerace  gafteau 
comme  nous  auons  dit  cy- dcilus, 

V  I  I  I: 

Vn  g  ajleapi  de  Milan. 

MEttez  fur  vne  table  vn  litio,&  demy 
de  fleur  d<?  farine  ,  faites  vn  creux 
au  milieu  }  6e  y  mettez  vne  lime  de  bon 
beurre  qui  ne  foit  pas  falé  ny  dur  ,  caliez 
y  aufti  deùx  ou  trois  œufs  \  adjoutez  y 
la  grofseur  du  poing  de  bon  fromage 
mol  non-efercmé  qui  foit  frais  fait ,  &  du 
fd  pour  atTaifonncr  cét  apareil  ;  lequel  il 
fau  drabien  manier,  6e  le  réduire  en  pafte 
en  y  adjouftant  vn  peu  d’eau. 

Lors  que  cette  pafte  fera  maniee  fufti- 
fatnment ,  vous  l’eftendrez  en  forme  de 
gafteau  fut  du  papier  qui  foit  graifse  de 
beurre  :  il  faut  donner  à  ce  gafteau  enui- 
ron  l’efpoifseur  de  deux  bons  pences: 
vous  pouuez  auffi  façonner  le  bord  ,  do¬ 
rez  voftre  gafteau  par  defsus  vne  fois  ou 
deux  ,  6c  le  rayez  aufti  auecvn  couftean, 
on  peut aufti  le  piquer  par  endroits. 

Il  pourra  eftve  cnit  fuffifamment  en 
vne  bonne  demie  heure. 

Que  fi  vous  defiiez  que  ce  gafteau 
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toit  bien  tec  &  grugeant,  il  faut  lelaifset 
refstiyer  bien  à  point  dans  le  four. 

On  fait  les  eafteaux  des  Rois  comme 
ceux  de  Milan  ,  mais  on  les  fait  moins 
fins:&  fi  les  Patiffiers  y  mettent  de  La 
leti cure  de  biere. 

IX. 

Vn  gafteauauxhtmndcs. 

MEttez  lut  vue  table,  par  exemple 
vn  bon  litron  ou  vn  petit  plus  de 
fleur  de  farine, faites  vn  creux  au  milieu. 
Si  y  mettez  près  d’vne  demie  liure  de  fu- 
cre  en  poudre  ,  ertendées  ce  fucre  dans 
ce  creuxjadjoûtez  y  vue  demie  liure  d’a¬ 
mendes  douces  pelées, &  battues  ou  pi¬ 
lées  dans  vn  mortier  de  marbre  ou  de 
pi^rre-.mettez  y  auflî  vn  quarteron  Si  dé¬ 
ni  y  de  bon  beurre  non  (alé  ;  adjoûtés  y 
vn  peu  de  fei  menu  ,  c’ert  à  dire  enuiron 
la  grofseur  d’vne  petite  noifette.  Si  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  Si  vn  peu  d’eau 
rofe. 

Maniés  enfemble  toutes  ces  chofes,& 
fi  la  parte  vous  femble  trop  dure,  vous 
y  adjoûterez  vn  peu  d’eau  rofe  qui  foie 
bonne. 

Lors  que  cette  parte  fera  préparée  ,  il 
faudra  l’cftendre  vninram  en  forme  de 

gafteau 
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gafteau  fur  du  papier  qui  Toit  graifsé  de 
peurre;donnez  enuiron  l’e'poifseur  d’vn 
on  pouce  à  ce  gafteau  ,  &  le  rayez  par 
Üefsus  comme  fi  vous  vouliez  y  marquer 
vn  certain  nombre  départ. 

On  dore  quelque  fois  ce  gafteau  par 
defsus  :  mais  il  vaut  mieux  le  mettre  aa 
bur  fans  le  dorer. 

Il  faut  ki y  donner  vn  feu  doux  ,  &z  au 
bout  d’vne  heure  ou  vn  peu  plus,  il  fera 
cuit  &  refsuyé  fuffifamment. 

Lors  vous  le  tirerez  hors  du  four,&  fî 
ce  gafteau  n’eft  point  doré ,  il  faudra  le 
glacer  de  fucre  ,  &  pour  cet  effet ,  aufîi 
toft  qu’il  fera  cuit  &  tiré  hors  du  four,  il 
faudra  au ffi  toft  eftendre  defsus  de  la  gla¬ 
ce  de  fucre,  &  qu’elle  ne  foit  pas  plus  cf- 
poife  qu’vne  fueiîle  de  papier  :  puis  vous 
.le  remettrez  vn  peu  de  temps  à  l’entrée 
du  four  pour  feicher  fa  glace ,  &  fera 
fait. 

Et  aufîi  toft  qu’il  fera  hors  du  four, on 
peut  piquer  fur  le  gafteau  du  canila  vn 
peu  haut,  &  des  morceaux  d’efcorce  de 
citron  confite  qu’il  faut  piquer  prom¬ 
ptement  pendant  que  la  glace  eftchauder 
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X. 

Vn  gajleau  fueillet  c. 

EScendczde  la  parte  fueilletée  fur  du 
papier  qui  ne  foit  pas  gras  :  donnez 
à  cette  parte  enuiron  l’efpoiireur  du 
trauers  d'vn  doigt  ou  d’vn  pouce  ,  & 
coupez  cette  parte  tout  autour  auec  vu 
courteau  ;  afin  de  l’arondir  en  forme  de 
garteau  :  dorez  le  par  delTus,&  le  mettez 
au  four  :  il  fera  cuit  &  rertuyé  dans  l’ef- 
pace  d’vne  heure  ou  enuiron. 


Chapitre  XV. 

La  manière  de  faire  des  famiches. 

MEttez  fur  vne  table  bien  nette  en¬ 
uiron  vneliure  &  demie  de  bon 
fromage  gras  vn  peu  fallé  qui  foit  fait  de¬ 
puis  quelques  iours,  comme  de  deux  ou 
trois  iours,  ou  depuis  dix  ou  douze 
iours  au  plus  t  efcachez  ce  fromage  auec 
vos  mains  ou  auec  vn  biftortier  ,  &  le 
maniez  iufques  à  ce  qu’on  ne  fente  plut 
de  grumeaux  &  lors  vous  adjoutere2 
vne  liure  &:  demie  de  bon  beurre  nor 
faîc,  deux  onces  de  fel  ou  enuiron  qu 
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foie  eferasé  ,  huit  ou  neufs  œufs  :  ma" 
niez  enfemble  toutes  ces  chofes  itifques 
à  ce  qu’elles  ioient  bien  liées,  comme  il 
c’eftoic  de  la  pafte  bien  molle  ou  de  Ja 
farce:  &  lors  il  faut  l’eftendre  fur  la  table, 
&  ver  fer  parmy  enuiron  vn  verre  d’eau 
froide  afin  de  détremper  ou  deflier  daua- 
tage  cette  farce  &  la  rendre  plus  claire, 
quali  comme  li  c’eftoit  des  œufs  battus. 

Lors  vous  prendrez  enuiron  vn  quart 
de  fleur  de  farine,refpandez-en  fur  ladite 
farce  enuiron  les  deux  tiers  qu’il  faut 
mefler  &  incorporer  anec  cette  farce: 
puis  on  y  adjouftera  encore  quafi  tout 
le  refte  de  la  farine  s  à  la  referue  d’vnc 
ou  deux  poignées. 

L’apareil  eftant  réduit  en  pafte  bien 
liee  ,  il  faudra  poudrer  cette  pafte  auec 
vn  peu  de  farine  &  la  manier  doucement 
deux  ou  trois  fois  en  l’efpace  d’vn  bon 
demy  quart  d’heure,puis  il  faudra  eften- 
ftre  vn  peu  cette  pafte  vne  ou  deux  fois 
auec  le  biftorricr,  puis  on  la  remettra  en 
snalle  4  &r  on  la  lai f sera  encore  repofer 
Sc  l’aprefter  enuiron  l’efpace  dvn  de- 
lï3y  qnart  d'heure  au  plus  :  &  lors  en 
coulera  en  long  cette  pafte  ,  coupez  là 
pour  en  faire  des  gafteaux  derel!e  figure 
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8c  de  telle  grandeur  qu’il  vous  plaira, S 
leurs  donnez  i’époilleur  de  deux  ou  troi 
trauers  de- doigt  ou  plus  moins  àpro 
portion  de  leur  grandeur.  On  mettra  ce 
gafteaux  fur  du  papier  graifle  auec  vi 
peu  de  bon  beurres,  puis  on  les  façonne 
ra  tout  autour  du  bord:  rayés  auiïi  Ô 
piquez  le  deftus  ,  8c  le  dorez  ,  puis  01 
fera  cuire  ces  gafteaux. 

Il  faut  enuiron  vue  demie  heure  pou 
les  cuire  en  perfection  :  ils  demander 
Pâtre  chaud  à  peu  prez  ,  comme  pou 
faire  cuire  du  pain  de  grandeur  medio 
cre  :  tenez  le  four  bouché ,  afin  de  leu 
donner  plus  de  couleur  :  regardez  d 
fois  à  autre  aux  gafteaux  pendai 
qu’ils  font  au  four  ,  afin  d’«mpefch< 
qu’ils  ne  foient  brûliez  ,  8c  les  fai t< 
cuire  à  loifir;  c’eft  pourqnoy  il  ne  fai 
pas  leur  donner  la  chaleur  trop  afpr 
ne  retirez  point  ces  gafteaux  hors  d 
four,  qu’il  ne  foient  reifuyez  fuffifan 
ment. 


CH 


Chapitre  XV  I. 

La  manière  de  faire  vn  poupelain, 

P  Renez  enniron  gros  comme  le  poing 
de  fromage  à  petits  choux  ,  ce  font 
ides  fromages  non  ecrefmez  qui  (ont  faits 
pu  iour  mefme  :  mettez  ce  fromage  dans 
j;vne  efcuelie,  &c  le  deliez  bien  ,  y  adjoû- 
tans  quelque  pincée  de  fleur  de  farine; 
cela  eftant  fait ,  il  faudra  calTêr  deux 
œufs  dans  cet  apareil,  mettez  y  aufll  vne 
[bonne  poignée  de  fleur  de  farine  ,  8c  vn 
peu  defel  efcrasé  :  puis  il  faudra  délayer 
foutes  ces  chofes  enfemble  auec  la  gâ- 
fhe  de  bois. 

Lors  que  cet  apareil  fera  preft,  vous 
e mettrez  fur  du  papier  graillé  de  beur¬ 
re  :  eftendez  le  en  forme  de  gafleau  ,  &c 
:,uy  donnez  enuiron  l'efpoiifcur  du 
rauersd’vn  doigt ,  puis  vous  le  mettrez 
u  four  ,  &  faut  que  l'âcre  du  four  foie 
haud  ;  cette  pièce  de  four  fera  cuite 
laus  vnc  demie  berne  ,  puis  il/audra  U 
etirer  dit  four,  8c  l’ouurir  en  deux  pour 
-parer  les  deux  crcuftcs  entiaes  l’vnc 
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d’auec  l*antre  puis  vous  les  mettrez  fepa- 
xement  lévite  apres  l'autre  dans  vn  baffin 
ou  autre  vaiffieau  commode  clans  lequel 
il  y  ait  vne  quantité  fuffifanre  de  bon 
beurre  fondu  &  non  falé  :  ik  faut  que 
ce  beurre  foi t  raffiné  ,  comme  il  fera  dit 
cy-apres. 

Il  faut  plonger  iacroufte  de  defsous  la 
première  ,  &  vn  peu  apres  la  retirer  &  U 
laifser  égoutter ,  puis  il  faudra  plonger 
dans  le  mefine  beurre  la  c  roufte  de  defsus 
du  poupelain. 

Lors  que  ces  deux  ctouftes  feront 
egoutées,il  faudra  les  bien  poudrer  de  fu- 
cre  defsus  l<.  defsous ,  &  les  arrofer  par 
dedans  àuec  vn  peu  d’eau  rofe  ,  vous 
pouuez  auffi  garnir  le  dedans  de  la  crou- 
fte  de  defsus ,  àuec  de  petites  tranches 
d’efcorce  de  citron,  puis  vous  la  cotuiri- 
rez  de  fa  croufte  de  defsus  qu'il  faudra 
bien  fucrer ,  puis  vous  remettrez  le  pou¬ 
pelain  à lentrée  du  four  afin  que  le  lucre 
ef  glace,  &  auffi  pour  tenir  chaudement 
le  poupelain  iniques  à  ce  que  vous  de» 
{iriez  le  manger. 
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Chapitre  XYIï. 

La  manière  de  raffiner  du  beurre. 

F  Aires  fondre  du  beurre  frais,  8c  le 
laifsez  boiillir  doucement  fur  du  feu 
clair  iufques  à  ce  qu'il  deuienne  clair, 
que  le  fromage  foit  tombé  an  fond  : 
lors  on  retirera  le  vaifseau  hors  du  feuj 
îaiflez  refroidir  à  demy  le  beurre  afin  que 
toute  bordure  tombe  au  fond  ,  ou  qu*el- 
le  s'amafse  auec  befeume  :  puis  il  faudra 
efeumer  le  beurre  cxaûement ,  &  le  ver- 
fer  enfuite  dans  des  pots  pour  vous  era 
feruir  quand  il  vous  plaira» 

Chapitre  XVIXL 

La  maniéré  de  faire  des  petits  choux. 

ÏL  faut  faire  la  parte  des  petits  choux 
comme  celle  du  poupelain,  il  faut  fea- 
iemét  la  faire  vn  peu  plus  forte  de  farine. 
La  parte  eftant  faite,  il  faudra  en  cou- 
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cher  feparement  fur  du  papier  graifse  de 

beurre  enuiron  la  grofseur  d’vn  oeufs. 

o  . 

pinson  moins  ,  faites  les  ronds  &  les 
dorez  vn  peu  &  doucement,  puis  vous 
les  mettrez  au  four. 

Il  faut  que  l’âtre  du  four  ,  &  le  four, 
au (Ti  foit  chaud  de  bonne  forte. 

Lors  que  les  petits  choux  feront  cuits, 
vous  pourrez  les  couper  par  la  moitié, 
&  les  plonger  dans  du  beurre  ,  puis  les 
accommoder  comme  nous  auons  dit  du 
poupelain. 

Ou  bien  vous  pouuez  couper  par  mor¬ 
ceaux  des  petits’choux  ,  les  mettre 
dans  vue  efcuelle  auec  vn  peu,  de  beurre 
«on  falé  5c  de  l’eau  rofe, faites  les  chauf¬ 
fer  5c  les  mangez. 


Chapitre  XIX. 

L*  maniéré  de  faire  des  gaufres  au  fncre* 

CiÀfTcz  trois  œufs  dans  vn  bafîin,  ad- 
i joutez  y  vn  quarteron  de  fucre  en 
poudre  :  les  haïrez  enfemble  ,  puis  vous 
y  mettrez  la  pefanreur  d’vn  quarteron  de 
E-ur  de  farine  ou  vn  peu  plus  :  détrem- 
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pez  enfemble  toutes  ces  chofes  ,  puis 
vous  adjouterez  vn  demv  quarteron  de 
bon  beurre  non  falîé  qui  foit  fondu,  Si  le 
délayés  bien  dans  l'a  pareil  auec  vne  gâ¬ 
che  ou  cuillère  :  Si  fi  vous  iugez  que  Fa- 
pareil  foit  trop  foible  ,  c’ e(l  à  dire  trop 
clair,  il  faudra  y  adjoûrer  vn  peu  de  fucre 
Si  de  farine  pour  l’époiffir. 

Quand  cét  apareil  fera  prcft,  il  faudra 
faire  chauffer  le  gauffrier  des  deux  co¬ 
llez,  &  ne  pas  le  chauffer  iufqu’àce  qu'il 
fume  ,  parce  qu’il  feroit  trop  chaud  ,  8c 
brûleroit  ies  gouffres. 

Lors  donc  que  le  gauffrier  fera  chaud 
fttftUammeut,  il  faut  Fouurir  ,  &  mettre 
ded  ans  enuiron  la  groffeur  d’vn  petit 
œuf  de  v  offre  pafle  qu’il  faut  eftendre  vn 
peu  en  long  ,  puis  vous  fermerez  douce¬ 
ment  le  gauffrier,  &  le  mettrez  fur  le  feu, 
&  le  retournerez  vn  peu  apres  fur  l’au¬ 
tre  cofté,afïn  que  la  gauffre  foit  cuite  des 
deux  collez,  puis  vous  la.  leuerez  bien 
doucement  hors  du  gauffrier  ,  Si  vous 
couperez  promptement  les  baueures, 
c’eff  à  dire  les  bords. 

S'  ce  s  gauffres  tiennent  au  gauffrier, 
c’eit  pourquoy  il  faudra  y  mefler  vn  peu 
de  farine  Si  de  beurre, &  aufli  vn  œuf. 
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Ces  gau  fifres  Ton  meilleures  froides- 
que  chaudes. 

1 1. 

Gauffres  au  laici^ou  k  la  crefmc. 

MEttez  vn  litron  de  farine  dans  vn 
baflîn, caliez  y  deux  ou  trois  œufs* 
&  les  deflayés  enfemble  en  y  ad  joutant 
de  la  crefmc  de  laid  ou  du  laid  *  5c  vne 
pincée  defeî ,  adjoutez  y  aulïi  la  grolfeut 
de  deux  œufs  de  fromage  à  la  crefme  qui 
foit  frais  fait,  ou  Amplement  du  fromage 
mol  non  ecrefmé  ,  5c  vn  quarteron  de 
bon  beurre  qui  foit  fondu  ,  quand  bien 
vous  ne  mettriez  qu’vn  demy  quarteron 
de  beurre  *  ce  feroit  allez  ,  pourueu  que 
vous  y  mettiez  vn  demy  quarteron  de 
bone  moelle  de  boeuf  eferafée  bié  menu. 

Meflez  bien  toutes^ ces  chofes  enfem¬ 
ble,  5c  lors  que  cét  apareil  fera  bien  lie, il 
faudra  mettre  les  fers  au  feu  *  &c  faire  des 

gauffres  doiuent  eltre  mangées» 
lors  qu’elles  font  chaudes. 

1 1  ï. 

Gauffres  au  fromage  fin. 

MEttez  vn  litron  de  fleur  de  farine 
dans  vn  baflin, caliez  y  deux  œufs, 
adjouflez  y  vn  quarteron  de  beurre  qui 


gauffres 
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fait  fondu  ,  gros  comme  vn  œuf  de  fro¬ 
mage  mol  j  &  gros  comme  deux  ou  trois 
œufs  de  fromage  fin  ,  billeté,  c'eft  à  dire 
qui  foit  coupé  en  petits  morceaux  ,  gros 
comme  des  gros  poix,  adjomez  y  aufli 
vn  peu  de  fel  efcrasé*. 

Il  faut  mefler  toutes  ces  chofescnfem- 
ble,  &  les  réduire  en  vne  parte  qui  foit  vn 
peu  molle  :  &  fi  elleefloit  trop  ferme,  il 
faut  y  adjourter  en  la  maniant  vn  peu 
d'eau  froide  ,  plutoft  vn  peu  de  lai 61 ,  ou 
de  la  crefme  de  laidh 

Fraifez  ou  maniez  bien  ces  chofesiuf- 
qu'à  ce  que  vous  ayez  donné  vne  bonne 
confiftance  à  voftre  parte. 

Lors  vous  mettrez  le  ganffrier  au  feuy 
&  vous  le  chaufferez  furtîfamment  des 
deux  cortez,  &  en  attendant  il  faudra 
prendre  vn  morceaux  de  voftre  parte ,  8c 
l’aplatir  en  façon  d  vne  abeffe  vqui  foit 
quart  aufli  grande  que  le  gauffrier,  &;  qui 
nefoient  pas  plus  efpoilfes  quVne  piece 
de  cinquante  huit  fols,  &  qui  foient  plus 
langues  que  larges  ;  &  quand  les  fers  du 
gauffrier  feront  affez  chauds ,  il  faudra 
mettre  dans  le  gauffrier  vne  de  ces  abefi» 
fes  ,  fermer  le  gauffrier  &  faire  cuire  la; 
■gouffre  des>deux  coitez» 
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îl  faut  manger  ces  gauffies  lors  qu'el¬ 
les  four  encore  chaudes, pluftoft  que  d'at¬ 
tendre  qu'elles  foient  refroidies. 

Si  vous  craignez  que  le  fromage  fin 
s'attache  au  aauffrier,  vous  n’en  mettrez 
point  dans  l’apareil  de  ces  gauffres,  mais 
lors  que  vous  en  aurez  drefle  de  petites 
abeffes  pour  en  faire  des  gauffres,  vous 
mettrez  fur  icelles  du  fromage  fin  coupé 
par  petits  morceaux, il  en  faut  enuiron  la 
gtoffeur  d’vne  groffe  noix  ,  ou  deux  pe¬ 
tites  noix  pour  vne  gauffre,  mettez  ces. 
petits  morceaux  de  fromage  le  long  du 
milieu  de  ces  petites  abefse  ,  Se  l’enuelo- 
pez  dans  l’abefse,puis  vous  la  coucherez 
dans  le  gauffrier  ,  pour  la  faire  cuire  d’vn 
codé  &C  d’autre 
fri  et  lors  qu’il  fera  befoin. 

I  Y. 

Attire  maniéré  de  gauffres  excellentes. 

P  Renez  vne  pinte  de  laict,  &  les  faites*; 

chauffer  vn  peu  plus  que  riede  dans 
vn  petit  chaudron ,  puis  vous  mettrez- 
deux  üures  ou  vnpeu  moins  de  fleur  de 
farine  dans  vn  badin  d’efiain  ou  autre 
vaifseaii ,  puis  on  délayera. la  farine  auec 
le  lai£b  vn  peu  chaud. 

il  faut  anffî,  mettre,  deroy  quarteron; 


Sc  retournant  le  gauf- 
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de  iaune  d’œufs  dans  vneetcuel!e&  les 
bien  battres  ,  &  puis  les  me  {1er  douce¬ 
ment  dans  la  fufdite  pafte,aucc  vne  gran-- 
de  cuillère  de  bois. 

Il  faut  aiiparauant  que  de  mettre  les 
œufs ,  délayer  dans  la  parte  vne  demy 
cuillerée  d’égout  de  bonne  leueure,  éeft 
à  dire  de  la  leueure  qui  foit  époifse. 

En  fuite  de  toutes  ces  chofes  ,  on  ad- 
joûtera  encore  dans  la  parte  trois  bons 
quarterons  de  beurre  frais  qu’on  aura 
fait  fondre  dans  vu  poëflon5&  lorsqu’il 
commencera  à  bouillir  ,  on  le  verfera 
dans  la  parte  ,  adjoutez-y  vne  petite  de¬ 
mie  poignée  de  lel  menu. 

Remarquez,  que  depuis  que  les  œufs 
font  dans  la  parte,  il  ne  faut  plus  guère 
remuer  Tapareil  ,  &  le  remuer  legere- 
ment  ,  parce  que  les  gauffres  feroient 
moins  legeres  fi  on  remuoit  beaucoup 
êc  rudement  ce't  apareil  depuis  que  les 
jaunes  d’œufs  y  font. 

Il  faut  mettre  cét  apareil  au  coin  dn 
feu  ,  &;  le  couurir  chaudemenr  ,  iufqu’à 
ce  qu’il  foit  leué  ou  renflé  ,  &  quelques 
fo’s  il  faut  bien  deux  heures  pour  faire 
teuer  ou  bouffer  cét  apareil  ,ce  qui  dé¬ 
pend  de  la  bonté  de  la  leueure. 

Quand 
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Quand  la  parte  fera  bien  bourfoufflee* 
«sn  fera  chauffer  le  gauffrier  puis  on  le 
frotera  de  beurre ,  puis  on  y  mettra  de  la. 
parte  auec  la  cuillère  de  bois,&  à  mefme 
temps  qu’on  a  mis  la  parte  il  faut  fermer 
le  gauffrier  &  le  rcrourner  &  le  mettre 
fur  le  feuj&r  quand  on  ingéra  que  la  gauf- 
fre  ou.  parte  fera  cuite  d’vn  cofté  ,  vous 
retournerez  le  gauffrier  fur  l’autre  cofté. 
Faites  cuire  ces  gauffres  auec  difere- 
tion  furvn  petit  feu  clair, &  que  le  gauf»- 
frier  ioic  appuyé  fur  vn  trepied. 


Chapitre  XV. 

La  maniéré  de  faire  des  beignets  m 
beignet . 

I 

P  .Renez  vn  litron  de  fleur  de  farine,. 

adjoutez-y  trois  petits  fromages  à  la; 
crème  ,  c’eft  à  dire  enuiron  ... .  .de  fro¬ 
mage  non  éctefmé  qui  foit  fait  du  iour 
mefme  ,  cafsez-y  enuiron  trois  œufs* 
&  enuiron  la  grofseur-  d’vn  œufs  de. 
moelle  de  bœuf  ,  râpée  ou  hachée  bien 
menu  ,  détrempez  tout  cér,  apareil  ôc 
1er  mefifcz  bien  >en  y  adjpinant. enuiron 
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vn  demy  fepticrou  tout  autant  devin 
feknc  quJil  en  fera  befoin  ,  afsaifonncz 
cet  apareil  d’vne  pincée  de  Tel  menu  3c 
d’vne  once  de  fucre  en  poudre^  3c  il  faut 
que  cét  apareil  ou  parte  foit  efpoifse 
enuiron  comme  de  la  bouillie  qui  eft 
cuit,e  j  vous  pouuez  lors  y  adjouter  de  la. 
pomme  coupée  par  tranches ,  ou  de  l’ef- 
corce  de  citron  qui  foit  rafpée  coupée 
par  petits  morceaux.. 

Lors  que  cét  apareil  eft  preft,  il  faudra: 
faire  chauffer  du  fain.  doux  ,  ou  du  beur¬ 
re,  ou  de  l'huile  ,  3c  quand  il  fera  chaud 
fufEfamment  ,  vous  broiiillerez  voftre: 
apareil  auec  vne  cuillère  ,  prenez  en  fuf- 
hfamment  dans  la  cuillère  ,  3c  le  veifez 
dans  le  fain  doux. 

Auffl-toft  que  les  beignets  feront  cuits, 
il  faudra  les  tirer  hors  de  la  poéfle,  &  les 
faire  egouter  ,  puis  les  mettre  dans  vne. 
efcuelle,  les  poudrer  de  fucre  h  bon  vous, 
{Semble ,  3c  lesarrofer  de  quelques  gout¬ 
tes  d’eau  rofe  ,  ou  d’eau  de  fleur  d’o- 
tange.. 

Remarquez  que  vous  pouuez  faire 
plus  ferme  l’apareil  ou  farce  de  vos  bei¬ 
gnets  3c  la.  réduire  en  forme  de  parts 
molle, en  y  .mettantmoinsde  vin3&  cette 

parts- 
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parte  fevuira  à  faire  des  pets  d’afne»,  c’eft 
à  dire  qu’au  lieu  de  faire  des  beignetz 
communs  ,  vous  diuiferez  voftre  parte 
en  petits  morceaux  ronds  qui  foient  gros 
comme  de  petites  noifettes  ,  8c  vous  les 
mettrez  cuire  dans  le  fain  doux  ou  beur¬ 
re  ,  on  huiles  iufqu  ace  qu’ils  foient  rif- 
folez. 

I  I. 

filtre  façon  de  beignetz  que  l'on  appelle" 
des  Tour  on  s. 

F  Aires  cuire  du  riYauecdu  laiéb  ,  ou 
^uecdel’au,  il  faut  qu’il  foit  allez 
cfpois  ,  8c  lors  qu’il  fera  refroidy  ,  vous 
le  pilerez  ,  en  y  adjoûtant  fi  bon  vous 
femble  ,  des  amandes  douces  pelées  x 
qu’il  faut  auiïi  piler. 

Mettez  cét  apareil  dans  vne  efcuelles, 
adjoutez-y  la  moitié  autant  ou  en ui ron¬ 
de  fleur  de  farine  ,  quelques  œufsxruds, 
vn  peu  de  fel  menu  ,  8c  du  vin  blanc  ou 
du  !ai<ft  à  diferetion  :  meflez  bien  enfem- 
ble  toutes  ces  chofes  ,  8c  les  reduifez  en 
façon  d’vue  farce  ou  bouillie  ou  pa¬ 
rte  qui  ne  fuit  ,  trop  ferme  ny  trop 
molle,  vous  nouuez  y  mefler  du  rai— 
fl'1  cm  Corinthe,  &  de  l’écorce  de  citron 
aafpee;. 


Lms 
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Lors  vous  ferez  chauffer  du  fain  doux» 
ou  du  beurre, &  lors  qu’il  fera  chaud  fuf- 
fifamment,  vous  prendrez  de  cét  apareil 
dans  vue  cuillère  médiocre  ,  6e  vous  le 
verferez  dans  la  poëfle. 

Faites  cuire  ces  beignets  de  deux  co- 
ftez  :  «Se  pour  cét  effet  ,  vous  les  tetour» 
nerez  dans  la  poëfle  l’vn  apres  Y autre,&: 
lors  qu’il  feront  cuits  ,  il  faudra  les  tirer 
à  fec  &  les  faire  égoutev  ,  puis  les  mettre 
dans'vn  piar3&  les  poudrer  de  fucre  auant 
que  de  les  manger. 

1 1 L 

Autres  beignets. 

PAiftrifïez  de  la  farine  auec  de  Peau 
Sc  du  fel ,  faites  voftre  pafte  modéré* 
ment  ferme  ,  eftendez-là  auec  vn  rou¬ 
leau,  coupez  là  par  petits  morceaux  car¬ 
rez  ,  ou  de  telle  autre  figure  qu’il  vous 
plaira,  puis  vous  les  frirez  dans  du  beur¬ 
res  ou  dans  du  tain  doux  ou  de  l’huile. 

Et  lors  que  vous  les  aurez  tirez  à  fec3 
vous  pourrez  les  poudrer  de  fucre  ,  ou 
bien  vous  les  empioyerez  à  garnir  vn 
plat  d’e^inards  5  ou  des  poix,  ou  vn  pa- 
fté déco u u en  de  poiffon  3  Qufur  quel¬ 
que  autx£.mejzi. 
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Chapitre  XV  L 
La  manière  défaire  des  ri  folles. 


PF.enez  de  la  chair  de  bœufs  ou  de 
mouron,  ou  de  porc,  ou  de  veau  ,  qui 
foitrertie  ou  boiiillie  ,  hachez  bien  me¬ 
nu,  &  Paflaifonnez  d’vn  peu  d’epiffe  Ta¬ 
lée  %■  puis  vous  ferez  de  petites  abeffes  de 
parte  blanche  à  demy  fine  ,  dans  lefquel- 
îes  vous  enfermerez  vn  peu  de  cette  chair 
hachée  :  de  lorsque  vos  ri  (îbles  feront 
façonnées.il  faudra  les  frire  dans  du  fa  in¬ 
doux  qui  foie  chaud  comme  pour  faire 
des  beignets  :  quand  la  croufte  paroift 
jaune  d’vn  codé  dans  le  fain  doux,  vous 
retournerez  les  ri  {foies  de  l’autre  codé 
auec  vn  petit  barton  fans  les  creuer ,  <Sc 
quand  elle  feront ,  r i flb lés  des  deux  co¬ 
llez, il  faudra  les  tirer  à  fec  auec  vne  efeu- 
moireou  cuillère  percée. 

i  I. 


Ri  foies  fueilletces  plus  délicates . 

P  Renez  de  bonne  viande  bouillie  ,  oit 
pluftod  qui  foit  reftie  fî  elle  n’eft  pas. 
soute  àfait.  cuite  „  elle  en  fera  meilleure: 


gaff 
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par  exemple  du  blanc  de  volaille  ,  ou  de 
la  rouelle  de  veau  :  s’il  y  a  quelque  peau 
groffiere  ,  il  faudra l’ofter, puis  hacher  la 
viande,.  &  la  mettre  dans  vue  efcuelle, 
auec  vn  peu  cfe p i fie  falée ,  ou  raiiin  de 
Corinthe,  du  pignon  ,  du  fucre  à  discré¬ 
tion  ,  &  vn  petit  d'eau  rofe  ,  méfiés  en- 
femble  toutes  ces  chofes. 

Lors  il  faudra  dreflêr  de  petites  abef- 
fes  de  parte  fueilletée,  5c  leur  donner  l’el- 
poiirenr  d’vn  quart  d'écutemielopez  dans 
chaque abe(Fe  enuiron  gros  comme  vn 
petit  œuf  ou  vnc  noix  ,  plus  ou  moins, 
comme  il  vous  plaira  de  voftre  apareil, 
&  formés  vos  ri  (Foies  ,  dores  les  ,  3e  les 
mettez  au  four  fur  du  papier. 

Ces  ri  (Foies  veulent  cuite  g  feu  doux, 
comme  pour  cuire  vne  tarte  ,  laiffez  les 
cuire  àloifîr,  il  faut  enuiron  demie  heu¬ 
re  pour  les  cuire  fi  elles  font  petites. 

Quand  ces  riffoles  feront  ptefque  cuit- 
tes,  &  que  la  croufte  a  pris  couleur  , il 
faudra  les  tirer  hors  du  four  5c  les  pou¬ 
drer  de  fucre  par  delFus,  puis  les  teméttre 
quelque  peu  de  temps  dans  le  four  pour 
acheuer  de  les  faite  cuire  ,  5c  pour  taire 
placer  le  fucre» 

O. 
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Chapitre  X  X  ï  I. 

La  manier  e  de  faire  des  cajfe  -  mufeaux . 

IL  faut  prendre  des  morceaux  de  mob’- 
le  de  bœuf  qui  foient  longs,  chacun 
s'il  eft  poiiible  ,  enuiron  de  la  longueur 
du  pouce  ,  efehaudés  les  dans  de  l’eau 
prefque  boiiiiîame  ,  puis  il  faudra  les  ti¬ 
rer  hors  de  l’eau  auec  vne  cuillère  per¬ 
cée,  &  les  faire  egouter  vn  peu  ,puis  les 
arranger  fur  vne  table  ,  &  les  poudrer 
tous  le  plus  que  vous  pourrez  res  char¬ 
ger  de  fucre  en  poudre  qui  roir  afsaifonne 
ü’vn  peu  d’épi fse  faîée,ou  d’vu  peu  defel 
&  de  canelîeen  pondre. 

Lors  vous  drefseLez  promptement  de 
petites  abefses  de  parte  fueilletce  bien 
mincetgarnifsez  vn  des  bouts  d’vu  mor¬ 
ceau  de  moële  qui  (oit  de  la  longueur  du 
pouce  ,  &  s’il  eft  befoin  vous  y  adjoûte- 
rez  encore  du  fucre  afsaifonné  comme  il 
a  efté  dit ,  puis  vous  renuerferez  fur  cet¬ 
te  moble  l’autre  bout  de  l’abefse  ,  moiiil- 
îez  vn  peu  les  bords  de  la  parte  ,  afin  que 
vous  puifliez  les  joindiej’vn  auec  l’autre 
plus  facilement.  Lors 
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Lors  que  vos  cafse-  mu  féaux  feront 
faits  ,  il  faudra  les  frire  dans  du  beurre, 
ou  dans  du  fain  doux,  6c  ne  les  pas  éfon- 
drer  en  les  retournant,&  quand  ils  fero* 
frits ,  il  faudra  les  tirer  hors  de  la  frir- 
auec  vne  cuillère  percée,  puis  les  pou 
de  fucre,  6c  les  manger  incontinent. 

II. 

Auirs  caffe-mufeaux. 

P  Renez  du  fromage  mol  non  écrefmé 
qui  foit  frais  fait  ,  ou  bien  du  lai 
caillé  ,  6c  du  fromage  fec  découpé  bien 
menu  ,  des  œufsetuds,  vn  peu  de  farine 
fine  ou  pluftoft  de  la  crefme  de  Paftifïîer, 
du  railîn  de  Corinthe,  6c  du  pignos,  du 
fucreafsaifonné  d’épilse  faléc  ,  ou  feule¬ 
ment  defépifse  falée*:  vous  pouuez  aufïl 
k  mettre  vn  peu  de  viande  cnittc  qui  foie 
haohée  bien  menu3meflez  enfemble  tou¬ 
tes  ces  chofes ,  6c  en  faites  comme  vne 
farce  ,  en  y  adjoutant  vn  peu  de  laiét ,  6c 
que  cette  farce  foit  vn  petit  coulante. 

Enfermez  de  cette  farce  dans  des  peti¬ 
tes  abeises  de  fueilletage,&  en  faites  des, 
cafse-rnufeaux  ,  lefquels  il  faudra  frire 
dans  du  beurre  ou  fain  doux,  puis  vous 
pourrez  les  poudrer  de  fucre  h  bon  vous 
femble.. 
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Chapitre  X  V  I  IL 

ha  maniéré  défaire  des  efchaudez,  ou 
craquelins  au  beurre . 

Ettez  fur  vne  table  vn  demy  litron 
de  fleur  de  farine  ,  faite- y  vne  pe¬ 
tite  fofse  au  milieu,  mettez  y  cnuiron  vu 
demy  verre  de  leueure  de  biere,  adjoûtez 
y  ce  qu'il  faudra  d'eau  cîiaude,&  maniez 
le  tout  enfemble,  le  reduifez  enpafie  vn 
peu  mollette, pour  vous-feruir  de  lcuain* 
e’ell  pourquoy  il  faudra  ramafser  cette 
pafte&  la  tourner  en  façon  d’vn  petit 
pain,  &  la  mettre  dans  vn  lieu  chaud,afin 
qu'il  reuienne  ou  fe  renfle  p  rompt  e- 
met,&  fi  c'eft  en  Efté  il  pourra  fe  renfler 
fuffifamment  envn  derny  quartd’heure. 

En  attendans  que  celeuain  fe  renfle, 
vous  mettrez  fur  vne  table  ,  vn  quarc 
de  fleur  de  farine  ,  faites  y  vne  fofse  au 
milieu, &  mettez  vne  liurede  beurre  non 
falé ,  lequel  beurre  vous  aurez  manie  8c 
ramoly  auparauant  s’il  eft  trop  dur  ,  ad- 
ÿoiuez  y  vne  once  ou  vn  petit  plus  de  fef 

menu> 
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menu  4  meflez  Tes  chofcs  enfemble,  en  y 
adjoutant  ce  qu’il  faudra  d'eau  froide 
pour  pairtrir  cette  parte. 

Lors  que  cette  parte  fera  pairtrie  à  de- 
my  ,  vous  prendrez  vortre  leu  ai  n  s’il  ert 
prert,  c’eft  à  dire  s’il  ert  bouffy  &c  renflé, 
il  faut  le  rnefler  auec  vortre  parte  en  ache¬ 
tant  de  la  pairtrir. 

Et  quand  elle  fera  pairtrie  fuffi  fa  ra¬ 
ment  ,  vous  la  couperez  par  morceaux, 
que  vous  mouflerez  auec  la  main  en  pe¬ 
tits  poins  qu’il  faudra  crtendre  en  fuitte 
pour  les  former  en  efehaudez. 

Cela  ertant  fair ,  il  faudra  auoirdans 
vn  chaudron  ou  dans  vne  poéfle  à  con¬ 
fiture  ,  de  l’eau  fur  le  feu  &  qu’elle  foit 
quart  bouillante  jettez  y  dedans  vos  ef¬ 
ehaudez,  &  les  y  laifsez  jufqu’à  ce  qu'ils 
retiennent  defsus  :  &  lors  il  faudra  les 
remuer  vn  peu  dans  cette  eau,  puis  vous 
prendrez  vne  efeumoire  auec  laquelle 
vous  enleuerez  en  l’art  vn  peu  de  l’eau  dâs 
laquelle  font  vos  efehaudez  ,  &  vous  les 
arroferez  ou  baffinerés  de  cette  eau  ,  les 
lailsant  cependant  dans  leur  eau  iufques 
à  ce  qu’ils  fe  foient  reuenus  5c  raffermis, 
pourquoy reconnoître  3  il  faudra  tirer 
vn  de  vos  efehaudez  ,  &  vous  le  ma¬ 
nierez 
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nierez  pour  rcconnoiftre  s’il  efî  afsez 

ferme. 

Lors  que  vous  iugerez  quelcs  efchati- 
dez  feront  reuenus  fuffifamment  vous  les 
tirerez  hors  de  l’eau  auec  vncefcumoi- 
re,  &  les  mettrez  fe  relfuycr  &  refroidir 
fur  vn  clayon  ,  puis  vous  les  mettrez 
au  four  :  il  ne  faut  qu’vn  quart  d’heu¬ 
re  pour  cuire  de  petits  efchaudez  com¬ 
muns. 

Mais  il  faut  que  le  four  foit  rude  ,  c’ert  i 
dire  qu’il  foit  aufii  chaud  par  tout  com¬ 
me  fi  c’eftoit  pour  cuire  des  gros  partez. 

Si  les  efchaudez  ne  prennent  pas  fufîi- 
famment  decouleur  en  cuifant,  il  faudra 
faire  vn  peu  de  feu  clair  fur  la  fin  ,  à  vue 
des  iouës  ou  cofté  du  four,  afin  que  la 
chaleur  fe  rebatre  fur  les  e'chaudez  8c 
leur  donne  de  la  couleur. 

Remarquez  que  fi  vous  ne  mettez 
point  de  beurre  dans  l’apareil  de  vos 
efchaudez, vous  ne  ferez  que  des  efchau- 
dcz  au  fel  &  à  l’eau  ,  qui  font  plus  efti- 
mez  de  quelques  perionnes ,  que  les  ef- 
chaudez  au  beurre. 

Quant  aux  efchaudez  aux  œufs,  ils  fc 
font  aufii  comme  au  beurre:  mais  il  faut 
mettre  des  œufs  dans  la  partïy^efLpour- 

quoy 
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quoy  fur  vn  quarc  de  farine  il  faut  calFer 
quinze  œufs ,  &  mettre  feulement  vue 
l  demie  liure  de  beurre. 

Il  faut  au  Oî  que  la  pafte  de  laquelle  on 
prétend  faire  des  échaudez  aux  œufs, 
îoit  bien  maniée  ,  3c  plus  mollette  que 
celle  des  autres  efehaudez. 

Il  faut  encore  remarquer  qu’on  doix 
donner  le  four  moins  rude  aux  efehau¬ 
dez  aux  œufs,  qu’à  ceux  qui  font  feule¬ 
ment  au  fel  5c  à  l’eau,  ou  au  beurre. 


Chapitre  XXIV. 

La  maniéré  de  faire  du  bifeuit  commun 
des  Paftijfiers. 

CA  (Fez  par  exemple  huiét  œufs  dans 
vue  efcuelle  ,  battez  les  comme  li 
c'eftoit  pour  faire  vne  omeletteiadjoutez 
y  enuiron  pour  deux  liards  de  coriandre 
battue’,  on  d’anis  verd  ,  5c  vne  liure  de 
fucre  en  poudre,  délavez  vn  peu  ces  cho- 
fes  cnfemble  ,  puis  y  adjoutez  trois  bons 
quarterons  ou  presd’vne  liure  de  fleur  de 
farine  ;  il  faut  delayer  enfemble  toutes 
ceschofes  exactement,  5c  les  battre  iuf- 

ques 
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ques  )l  ce  que  la  pafte  deuienne  blanche*. 
&  le  bifcuit  fera  d’autant  plus  beau  & 
mieux  fait  que  la  pafte  aura  efté  plus 
battu. 

Lors  que  la  pafte  fera  blanche  à  force 
d’eftre  battue, vous  la  coucherez  dans  des 
moufles  à  bifcuit  que  les  Paftiffiers  nom¬ 
ment  des  tourtières  à  bifcuit  qui  (ont  de 
fer  blanc  ,  &  deuant  que  de  les  garnir  de 
cette  pafte  ,  il  faut  les  grailler  par  dedans 
auec  du  beurre  frais  qui  foie  fondu. 

Rempli (fez  vos  moules  au  iufte  ,  5c  ne 
les  garnirez  point  de  cette  pafte  ou  apa- 
reil  que  quand  le  four  fera  preft  5c  non 
pluftoft:  :  puis  il  faudra  poudrer  auec  du 
fucrebien  fec  le  deftusdes  bifeuits ,  5c  les 
mettre  incontinent  dans  le  four  loin  de  la 
bralfe. 

Vous  pouuez  faire  l’effay  auec  vn  ou 
deux  bifcuit ,  afin  de  vous  apprendre  à  en 
faire  fans  beaucoup  de  perte  ;  car  cette 
paftilferie  eft  difficile  à  bien  faire. 

Il  faut  que  la  chaleur  du  four  foit  dou¬ 
ce  pour  cuite  du  bifcuit ,  &  qu’elle  foit  à 
peu  prés  comme  elle  fe  rencontre  dans  le 
four  lors  que  le  pain  eft:  cuir  vnpeu  plus 
qu’à  demy. 

Il  faut  lai  fier  le  fouromierr5&  confide- 

rcr 
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rerfouuent  le  bifcuit  pendant  qu'il  cuit; 
cac  en  premier  lieu  il  (e  renflera  ,  puis  il 
prendra  de  la  couleur  ;  ce  qui  fefait  enui- 
ron  au  bout  d’vn  demy  quart  d’heure. 

Si  le  bifcuit  noircit  dans  le  four, c’efl  fi¬ 
gue  que  le  four  cft  trop  chaud,  c’efl:  pour- 
quoy  il  faudra  retirer  les  bifcuits  près  la 
bouche  du  four  afin  de  lai  fier  vn  peu 
amortir  la  chaleur. 

Si  au  contraire, le  bifcuit  demeure  pafle 
•dans  le  four  fans  prendre  de  couleur,  c’efl 
figue  que  la  chaleur  du  four  efl  foible; 
c'eft  pourquoy  il  faudra  mettre  le  bou- 
choy  à  la  bouche  du  four  ,  5c  le  débou¬ 
cher  louuent ,  afin  que  le  bifcuit  ne  fe 
brufle  pas. 

Quand  le  bifcuit  aura  delà  couleur  ,  & 
qu’il  aura  demeuré  enuiron  vn  quart 
d’heure  &  demy  dans  le  four  ou  vu  peu 
plus  à  proportion  qu’il  fera  gros, il  faudra 
en  tirer  vn  hors  du  four  5c  le  toucher  dou¬ 
cement  auec  la  main  :  5c  s’il  vous  repouf¬ 
fe,  &  qu'il  pareille  ferme  fauvs’applatir  , 
alTènrez  vous  qu’il  efl  cuit'  5c  à  l’heure 
mefme  il  faudra  tirer  le  bifcuit  hors  du 
four ,  5c  le  cirentout  chaud  hors  de  l'on 
moule  ou  tourtière. 


I  ï. 

Du  Ufcuit  a  la  Rejne. 

F  Aires  de  !a  parte  comme, au  chapitre 
precedent  ,  h  non  que  vous  y  mettre  2 
moins  d'œufs ,  car  il  faut  que  la  parte  de 
bifeuit  à  la  Reyne  foit  vn  peu  p!u>  ferme 
c’eft  peurquoy  au  lieu  par  exemple  d< 
huit  œufs ,  ce  fera  afsez  d'y  en  mettre  fix 
Lors  que  la  parte  fera  prt  rte  ,  vous  1: 
coucherez  auec  vne  gâche  fur  du  papie 
bien  blanc  ,  &  vous  ferez  ces  b;fcui; 
ronds  comme  des  petits  pains,  de  on  le 
poudrera  par  diffus  auec  du  fucre. 

il  faut  donner  l’âtre  vn  peu  plus  chat]' 
au  bifeuit  à  la  Reine  ,  qu’au  bifeuit  corn 
mil  n. 

Auffi  tort  que  le  bifeuit  à  la  Reine  fer 
cuir,  vous  le  tirerez  hors  du  four ,  &  1 
détacherez  hors  de  defsus  fori  papier, e 
coulant  adroitement  vn  couteau  mine 
entre  le  bifeuit  de  le  papier. 

I  i  I. 

Du  bifcHit  de  Plcâmcnt. 

ON  le  fait  auec  de  femblable  paflj 
que  le  bifeuit  à  là  Reine. 

Il  faut  feulement  coucher  la  parte  c| 
long  fur  du  papier, &  luy  donner  enuirc  ! 

i'époifseur  d’vn  traucr*  de  doigt  ,  & 

mois 


François.  3  tf 

moins  Je  largeur  que  vous  pourrez  ,  & 
la  longueur  d’vn  bon  doigt  ;  poudrez-Ie 
de  fucre  &  le  mettez  au  four. 

Il  Fuit  laifser  peu  de  temps  ce  bifeuit 
dans  le  four,p&rce  qu’il  ett  bie  roft  cuir: 
mais  il  faut  que  le  four  foit  auffi  chaud 
que  pour  cuire  du  bifeuit  à  le  Reine. 

Quand  ce  bifeuit  fera  cuir  ,  vous  le 
détacherez  incontinent  hors  de  defsus 
fon  papier. 

I  V. 

Du  bifeuit  de  e  an  elle, 

PRewez  delà  patte  de  mafsepaln  ;  ad- 
joutez-  y  de  la  canelle  en  poudre, mef 
lez  bien  l’vn  auec  l’autre, Sc  faites  en  for¬ 
te  que  la  patte  foit  bien  forte  ;  roulez-ià 
fur  le  tour  ,  &  luy  donnez  deux  tours, 
c’eft  à  dire  qu’il  faut  l’ettendre  5c  la  rou¬ 
ler  par  deux  fois  fur  le  tour» 

Quand  la  patte  fera  roulée  pour  la  fé¬ 
condé  fois  ,  il  faudra  l'eftendre  auec  le 
rouleau,  comme  fi  vousdefiriez  en  faire 
vne  abefse,  5c  qu’elle  ne  (bit  pas  plus  ef- 
poifse  qu’vne  piece  de  cinquante  huit 
Sols  :  puis  on  coupera  cette  patte  en  fa¬ 
çon  de  petits  bifcuii  ou  de  petits  carrez, 
&  les  mettre  fur  du  papier  :  donnez-leur; 
<âtre  du  four  bien  doux  3  comme  il  & 
O  *  1  couftum© 
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couftume  d’ertre  apres  qu'on  en  a  tiré  le 
pain  :  on  peut  les  faire  kicher  dans  vue 
eftuue. 

V. 

Des  bifrcuit  s  de  fucre  enneige. 

CLarifiez  vn  quarteiô  de  fucre  royal,, 
&  le  faites  cuire  en  coniiftance  de 
fyrop  bien  efpois,  ou  de  fucre  ro  far:  puis 
on  y  adjoutera  deux  . blanc  d’œufs  ré¬ 
duits  en  moufse  ,  battez  ces  chofes  en- 
femble  ,  &  en  ertendez  fur  du  papier  en 
forme  de  petit  bifeuit,  Se  îuv  donnez  le 
four  fort  doux. 

V  T. 

Des  b  fruits  de  jifruchcs. 

|Elez  des  piftaches  ,  puis  vous  les  pi¬ 
lerez  dans  vn  mortier  ,  Se  vous  les 
niellerez  auec  l'apareil  du  bifeuit  en 
neige,  pour  faire  du  bifeuit  qui  fera  ver- 
daftrc. 

V  ï  I. 

Du  bifeuit  de  Gamby. 

^Renez  de  la  parte  de  fueillerage  apres 
qu’elle  crt  ployées,&  qu’elle  a  tous  fes 
tours  ,  il  faut  réduire  l’ahefse  de  l’époif- 
fenr  d‘vn  quart  d'efeu  ,  Se  la  couper  de 
te  le  figure  qu’il  vous  plaira ,  &  les  cou¬ 
chez  fut  du  papier. 


Donnez 
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Donnez-leur  le  four  fore  doux,  &c  c’eil 
allez  de  les  mettre  au  four  apres  qu’on 
en  aura  tiré  d’autres  paftilferies  :  il  faut 
tnuiren  vne  demie  heure  pour  les  cuire, 
j& quand  ils  feront  cuits,  on  les  glacera 
auec  de  la  glace  de  fucre. 

V  I  ï  ï. 

Vu  bifcitit  de  Carefme. 

ÎL  faut  auoir  par  exemple  vne  demie 
iiure d’amandes  douces  pelées  &  bien 
battues  dans  le  mortier ,  vne  liure  Sc  de¬ 
mie  de  fucre  vn  poudte,  &  gros  comme 
vne  petite  amande  de  gomme  cantra- 
gan  qui  foit  détrempée  à  loihr  dans  vne 
cuillerée  d’eau  chaude. 

Mcflezces  chofes  enfemble  dans  vn 
mortier  aucc  vne  couple  de  b  lacs  d’œufs 
&  vne  demie  cuillerée,  de  ius  de  citron, 
ou  ralpez  feulement  gros  comme  la  moi¬ 
tié  d'vne  auelainc  ou  mufeade  d'efcorce 
d’vn  citron  crud  &  bon  à  manger  :  on 
battra  pareillement  toutes  ces  choies 
dans  vn  mortier  l’efpace  d’vne  bonne 
heure,&  vous  ferez  en  forte  que  la  pâlie 
deiuenne  vn  peu  plus  ferme  que  celle  de 
malfepain,  en  iorte  qu’on  ait  de  la  peine’ 
br  la  manier  &  la  bien  lier. 

Quand  la  pâlie  1er  a  en  cét  ellat  3  on  îâ 

O  3  tirera 


Ji8  Le  Pat  is  sur 
tirera  fur  le  tour,  5c  faudra  la  manier  fut 
iceluy  auec  vn  peu  de  fucre  en  poudre, 
&  vn  peu  de  farine  meflez  enfemble: 
eftendez  donc  cette  pafte  auec,  le  rou¬ 
leau  &  luy  baillez  deux  orf  trois  tourr 
c'eftà  df ie5quJil  fout  eftédre  5c  plier  deux 
ou  trois  fois  la  pafte  fur  la  table  tout  de 
la  mefme  façon  que  du  fueilietage:  enfin 
vous  l'aplatirez  &  eftendrcz  v  ni  mène, 
luy  donnerez  l’efpoifFeur  d’vne  pièce  de 
cinquante  huit  fois  ,  6c  vous  la  taillerez 
vnimenc  par  morceaux  en  long  en  for¬ 
me  de  bifeuit  de  chantage  :  puis  on  les 
couchera  en  mefme  temps  fur  du  papier, 
(k  de  là  au  four,  qui  foit  doux  comme 
four  faire  cuire  du  bifeuit  de  canelle. 


Chapitre  XXV. 

La  manière  àe  faire  c'u  mAffcpAm* 
commun. 


P  Renez  vne  liure  d'amandes  douces 
nouuelles  5c  entières, mettez-les  dans 
de  l'eau  quafi  bouillante, laifiez-les  trem¬ 
per  enuiron  vn  quart  d’heure  hors  du 
feu  pour  amollir  la  peau  :  puis  on  les  pe- 
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|era,&  à  mefure  qu’elles  feront  depouiL 
,  ces  de  leur  peau,  il  faut  les  mettre  dans 
■Je  l'eau  fraifche. 

Les  amandes  e dans  tontes  pelées, vous 
îles  lauetez  dans  vue  ou  deux  eaux  ,  puis 
;on  les  mettra  egouter  fur  vn  clayon  ou 

C  •  > 

egoutoir  jee  qu’eftant  fait, vous  les  pile- 
irez  dans  vn  mortier  de  marbre  ou  de 
pierre,  en  adjôûrant  à  diuerfes  fois  enui- 
ron  vn  petit  demy  verre  d’eau  rofe  enles 
pilant,  afin  qu’elles  ne  fa  dent  huile. 

Il  faut  piler  les  amandes  iufques  â  ce 
qu’elles  foient  réduite  en  parte  bien  dou¬ 
ce,  &  qu’il  ne  refte  rien  à  piler,  en  forte 
que  fi  vous  maniez  de  cette  parte  entre 
vos  doigts,  vous  n’y  rencontriez  rien  de 
dur  ou  de  rude  :  il  faut  aufir  que  (jette 
parte  d’amandes  foie  allez  ferme  crtant 
pilée;  ce  qui  oblige  d’y  mettre  vn  peu 
d’eau  rofe  en  lapilam. 

La  parte  eftam  apreftée  en  cette  forte, 
on  yadjouteradu  fucre  en  poudre  à  rai- 
fon  d’vne  demie  liure  ou  trois  quarterons 
pour  liure  d’amandes  peléestmefiez  bien 
eufcmble  le  fucre  nucc  la  parte  d’aman- 
des;adjoûtez  yaurti  vn  blanc  d’œuf  frais, 
puis  on  rebattra  bien  toutes  ces  chofes 
eniemble  dans  le  mortier  auec  le  pilon: 

O  4  &c 
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Sc  lors  que  la  parte  fera  liée  exa&cmenr». 
tires  là  hors  du  mortier  ,  &  la  mettez 
dans  vne  efcuclle. 

Maniez  enfuite  cette  parte  fur  vne  ta¬ 
ble  bien  nette  qu’il  faut  poudrer  de  fois 
àaurreauec  vn  pende  fucre  en  poudre 
au  lieu  de  farine  ,  pour  empefeher  que  la 
parte  d’amandes  ne  tienne  fur  la  table  ny 
à.  vos  mains» 

Mettez  cette  parte  en  autant  de  mor¬ 
ceaux  qu’il  vous  plaira  ,  &  les  façonnez; 
en  telle  figure  qu’il  vous  plaira: &  fi  vous 
en  faite  des  tartes  ,  donnez-leur  enuiron 
l’époilîèur  de  fept  ou  huit  feuillets  de 
papier ,  &  les  pofez  fur  du  papier  blanc 
quand  elles  feront  diefsées  :  puis  on  les 
mettra  fecher  plus  qu’à  demy  dans  vn 
four  dont  la  chaleur  foit  tres-douce  ;  car 
il  faut  qu’elle  foit  pour  bien  fecher  du 
martepain  &  ne  point  le  brûler,  néants 
moins  il  faut  que  l’âue  foit  vn  peu 
chaud  :  on  peut  donc  mettre  lemalfe- 
pain  au  four  apres  qu'on  en  aura  tiré 
le  pain  ou  h  i  fie  a  i  r. 

Quand  le  mafsepain  fera  cuit  ou  fc~ 
ché,  nrez-le  hors  du  four  pour  le  glacer» 
ç’eft  à  dire  le  dorer  promptement  auec 
de  la  glace  de  fucre  qu’il  faut  ertendre 

fur 
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tir  les  mafsepains  auec  le  dos  d’vue  cuii- 

i 

ere  d'argent  ou  auec  vn  couteau  :  puis 
remettra  auili-toft  lemafsepain  à  l’en¬ 
trée  du  four  pour  fecher  la  glace  j  ce  qui 
fera  fait  en  dcmy  quart  d’heure  ou  enui- 
ron  ,  en  iuitte  dequoy  le  mafsepain  fera 
tiré  hors  du  four  :  &  fi  vous  defîrez  pi¬ 
quer  par  deisus  du  canela  ou  de  l’efcor- 
ce  de  citron  ,  ce  fera  à  la  fortie  du  four 
atiant  que  la  glace  fe  foit  refroidie  ,  afin  * 
de  ne  la  rompre  pas. 

il  faut  plus  de  temps  pour  fecher  du 
mafsepain  dans  vne  eftuue  :  mais  la  gla¬ 
ce  &  le  mafsepain  en  font  plus  beaux  èû- 
plus  blancs. 


- - - > - — 

Chapitre  '  X  X  V  L  ■ 

La  maniéré  défaire  du  macarcn> 

Triiez  des  amandes  ,  ainf  qu’il  a  ete 
*  proposé  au  Chapitre  du  mafsepain, 
puis  vous  les  pilere  z  ik  réduirez  en  pâte 
tres-douce  :  par  exemplevne  liure  ,  ad- 
joutez  y  autant  pefant  de  fucre  en  pou¬ 
dre  ik  quatre  blancs  d’œufs  :  méfiez  ces 
choies  enfemble 5  en  y  adjoutans  vn  peu 
a  O'  fj  d’éaa 
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«l'eau  rofe,  &  les  rebattez  derechef  dans 
le  mortier  pour  faite  cette  patte  bien 
liante,  il  faut  pourtant  qu’elle  (bit  vn  peu 
mollette. 

Quand  cette  patte  fera  prefte, couchez-- 
là  fur  du  papier  blanc  par  morceaux  éloi¬ 
gnez  quelque  peu  l’vn  de  l’autre  ,  &  que 
ces  morceaux  foient  vn  peu  longs  en  for¬ 
me  de  macaron, &  les  poudrez  par  defsus 
au-cc  du  fucre  fin  ,  puis  on  les  mettra 
nu  four  pour  fecher  iufques  à  ce  qu’ils 
foient  bien  fermes  par  defsus  en  les  cou- 
chanr. 

Il  faut  que  la  chaleur  du  four  foie  dou¬ 
ce  comme  au  Chapitre  du  mafsepain,  ôc 
que  Pâtre  foi t  pourtant  vn  peu  chaud  afin 
de  poufser  la  patte  ,  &  la  faire  bouffer. 

Le  macaron  doitettrean  four  vn  peu 
plus  long  temps  que  le  malîèpain  ,  d’au¬ 
tant  qu’il  ett  plus  efpois  :  &  on  peut  y 
laifser  le  macaron  iufques  à  ce  que  le 
four  foit  refroidy. 

Neantmoins  les  bons  PaflifiSers  ne 
laifsentpas  fi  long  temps  leur  macaron 
dans  le  four,  de  peur  qu’il  ne  deuienne 
roux,  &  le  tirent  auant  qu’il  loi t  parfai¬ 
tement  r  ett  h)  é  :  mais  ils  le  mettent  enfui- 
üe  fur  le  four  chaudement  Pefpace  de 
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vingt  -  quatre  heures  ,  afin  qu’il  le 
clclfeche  à  loi fir  fans  perdre  fa  blan¬ 
cheur. 


Chapitre  XXVil. 

La  maniéré  de  faire  des  pains  de  citron. 

MEttez  dans  vn  mortier  vu  quarte¬ 
ron  de  fucre  Royal  en  poudre;ad- 
joûtez  y  vn  blanc d’œ<uf&  vn  peudc  jus 
de  citron  ,  &  auffi  gros  que  deux  noifer- 
tesd'éqorce  de  citron  crud  rafpée  bien 
njenujbattez  enfemble  toutes  ccs  choies, 
&  les  incorporez  bien  ,  en  forte  que  la 
parte  foit  fort  dure,  &q  l’on  ne  puirte 
quafi  plus  la  manier. 

Lois  vous  mettrez  cette  parte  par  mor¬ 
ceaux  de  la  grofieur  d’vne  noix  ,  il  faut 
les  rondir  entre  les  mains  en  les  maniant" 
auec  du  fucre  en  poudre ,  puis  vous  les 
applatirez  &  les  arrangerez  îur  du  papier 
blanc,  puis  vous  les  mettrez  au  four  à 
my  four,c’eft  à  dire  qu’d  ne  F, ut  pas  les 
mettre  ttop  auam  dans  le  four  :  donnez- 
leur  vue  chaleur  doucc,&  qu’il  foie  fern- 
blable àcclle  qui  elt  requife  pour  cuire 

du 
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du  macaron  5  5c  ne  bouchez  pas  le 

four. 

l!  faut  enuiron  vn  quart-d’heure  pour 
le  cuire. 

Retirez-les  quand  le  fucre  fera  bien 
coftoyé  &  ferme. 

II. 

Autres  pains  Je  Citron. 

1s L,  fautcompofer  voftre  pafte  comme 
;a.u  Capitre  precedent  ,(înon  que  vous 
y, mettrez  le  double  décorer' de  citron 
eruddors  que  la  pafte  fera  apreftée,  vou  J 
îa  mettrez  par  morceaux  qui  foient  gros 
enuiron  comme  la  moitié  d’vne  noix^ 
ferrezAes  vn  peu  entre  vos  doigts,  puis- 
vous  les  mettrez  fur  du  papier  ,  &  vous 
les  ferez  cuire  comme  les  autres  petits 
pains  de  citron. 

Chapitre  XXVI  IL 

Pajiéaux  œufs . 

FAites  de  la  pafte  auec  vn  peu  de  fa¬ 
rine  &  d’eau  falée  ,  ou  feruez-vous 
depifte  plus  finejeftendez-là »  6c  la  cou-' 
jj^z  ^tmoAseaux.  j  releuez .  le  bordage 
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e  chaque  pièce  ,  pour  en  former  autant: 
le  petits  paftez;ca(Tèz  vn  œufs  frais  dans 
hacune  de  ces  a  b  e  lie  s ,  a  rta  1  fo  n  n  e  z  *  1  e  s  de 
cl,  defucre  ,  &  d’vn  peu  de  candie  en 
foudre  ,  puis  vous  y  mettrez  le  emmer¬ 
de  :  faites  cuire  modérément  ces  partez- 
lans  du  beurre  bien  chaud  ;  &  les  retirez  - 
juiant  que  boeuf  foit  beaucoup  durcy. 

IL 

Pajlé  en  Pot  aux  œufs. 

FAites  vne  aumelette  a  liai  formée  de 
tel  ,  cibolette  ,  &  perfil ,  ou  autres1 
menues  herbes  coupées  menues  ;  il  fane 
hacher  haumelette  ,  &  la  mettre  dans  vu 
pot  auec  de  la  purée  de  poix  clairs  &:  du 
beurre,  ou  de  l’huile  •,  affâifon-nez  cela  de 
(el &'d’ep'.ire  détrempée  auec  du  verjus:- 
ôc  en  Erté  on  peut  y  adjoufter  desgro- 
féilles:  apres  que  le  tout  aura  bouilly" 
ly  quelque  temps,adjouftez-y  des  jaunes- 
d'œufs  durcis  ,  &  bardez  dexîoux  de  gi- 
rofle  y  vous  pouuez  y  mettre  de  l’oignon' 
frir ,  feruez  cela  chaudement  *  on  peut  y 
pjcquer  dit  pain  frit  pat  deffus. 


1 1 1. 

Gafteau  ou  'Tourte  aux  œufs. 

Etiez  dans  vne  tourtiere  enuiror 
la  grofleur  d’vn  œufs  de  beurre 

O 

fiais ,  &  pendant  qu’il  fond,  vous  cane, 
rez  cinq  ou  fix  œufs  ,  adujouftez*y  du 
-  fel  &  la  groffeur  d’vn  gros  œufs,  ou  vu 
peu  plus  de  mie  de  pain  blanc  qui  foit 
menue  ,  ou  deux  cueillerées  de  fleur  de 
farine ,  battez  exactement  le  tout  enfern» 
ble,  puis  y  adjouftez  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  crème  ou  de  iaiCt ,  &  vne  petite 
pincée  d’epifle  ou  de  candie  en  poudre 
battez  encore  vn  peu  vos  œufs  ,  &  Ses 
vcrferez  dans  la  tourtiere  lors  que  le 
beurre  fera  fondu  6e  roux  à  demy, 
couurezla  tourtiere  auec  fon  couuercle, 
fur  lequel  vous  mettrez  da  la  cendre 
chaude  »  &  vn  peu  de  braize  ,  pour  faire 
cuire  li  tourte  de  tous  les  codez,  feruez 
la  chaude, vous  pointez  rafper  deflus  du 
fromage,ou  du  {uae,ôe  y  adjoufler  quel¬ 
ques  gouttes  d’au  rofe. 

IV. 

»  Tourte  d*  œufs  aux  V^mmu- 

Etiez  dans  vne  e  feu  elle  la  gtofleur 
,de  deux  œufs  ;  ou  vn'pcu  pius  de 
moelle  de  poinmecuite,adjoûtez  y  deux 

cuillerées 
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uillerées  du  fucre  en  poudre  ,  deux  pe- 
ites  cuillerées  de  fleur  de  farine  ,  cinq 
Lu  fix  œufs, 8e  dafel  àdifcretion;broüil- 
|ez  le  tout  enfemble  iufqn’à  ce  que  la  fa¬ 
rine  fuit  incorporée  exaélement  auec  le 
irefledes  ingrediens  i  vetfez  cét  appareil 
dans  vne  tourticre  »  ou  dans  vu  poëfion, 
Ou  dans  vne  efcuelle  ,dans  laquelle  vous 
aurez  eftendu  la  grolléur  d’vn  œuf, ou  vn 
peu  plus  de  beurre  fiais-.couurcz  la  tour- 
tiere  ,  mettez-là  fur  vn  peu  de  feu  ,  8e 
couinez  suffi  le  couuercle  auec  vn  peu 
de  braize  ,  8c  au  bout  d’vn  quart  d'heu- 
ou  vn  peu  plus, vous  découurirez  la  tour¬ 
tière  ,  afin  de  voir  fi  le  g <1  fléau  eft  -cuir3, 
de  s'il  a  afsez  de  couleur  defsus  8e  def- 
j fous, 8e  s’il  en  a  afsez  il  n’y  a  qu’à  le  dref- 
fer  fur  vne  afifiette  pour  le  feruir  fur  ta¬ 
ble  :  vous  pourrez  y  mettre  du  fucre  8e 
de  l’eau  rôle,  8e  y  picquer  quelque  mor¬ 
ceau  d’écorce  de  citron  confite. 

Au  lieu  de  moelle  de  pomme  v  vous 
pouuez  employer  de  la  chair  de  citrouil¬ 
le,  ou  de  melon  ou  de  quelqu’autrs  fruiét 
qui  foit  cuit  pour  en  faire  vu  gafteau. 
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i  V. 

Oeufs  fouettez,  en  firme  de  gafle  au  ou 
poupelain. 

C Allez  par  exemple  quatre  ou  cinq- 
œufs  ,  mettez  te  blanc  à  part  dans» 
vne  efcuelîe,  &  lesiaunes  dans  v ne  autre' 
efcuelle  ;  battez  bien  le  blanc  des  œufs» 
iufques  à  ce  qu’il  foit  réduit  en  efeume,- 
auecvne  petite  poignée  de  jons  ou  de 
petits  ballon  ;  brouillez  auffi  vn  peu  les 
jaunes:  puis  on  mettra  dans  vn  po'éfîon 
médiocre  „  ou  dans  vne  tourtiere ,  quali 
la  gvolfêur  de-deux  œufs,  de  bon  beurra 
frais  ,5c  quand  il  fera  fondu  ,  &  qu’il 
deuindra  roux,  il  faudra  rebatrevn  peu 
le  blanc  des  œufs,  &  y  adjoufter  deux 
bonnes  cuillerées  de  fucre  en  poudre*, 
&  du  fel  à  diferetion  :  lors  que  le  beur^- 
refera  roux  à  demy  ,  mettez-y  vne  pe*- 
tire  rollie  pou  vne  croufte  du  delîus 
du  pain  :  qui  foit  ronde  &  grande  com¬ 
me  la  moitié  de  la  main  ou  enuiron, 
de  incontinent  apres  verfez-y  le  jaune 
des  œufs, puis  vous  y  adjoufterez  le  blanc 
parddfùs.  Faites  cuire  ces  œufs  fur  vn 


peu  de  cendre  chaude,  i\s  feront  cuits  en 


peu  de  temps,  &  fe  brûlent  aisément;, 
donner  leur  de  la  couleur  de  la  me'me 

fiçr  s 
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façon  qu’aux  œufs  au  lai<ft,puis  vous  les 
J  relierez  fut  vne  alhette  ,  tk  les  poudre¬ 
rez  de  fucje. 

VI. 

Oeufs  en  bugnets. 

P  Renez  du  coq  ou  de  l'herbe  a  char*. 

delà  roeli ffe,  de  la  tenehe,  du  perfiî* 
|de  chacun  deux  ou  trois  brins,  de  la  bu- 
jglofe  bien  tendre  autant  que  de  tomes 
les  autres  vouspouuez  y  adjoufter  de  la 
ciboulie  &  delà  lai&uc  :  hachez  bien 
menu  toutes  ces  herbes ,  puis  on  battra 
par  exemple  fixouhuit  œufs  ,  comme  h 
c’eftoit  pour  faire  vne  aumelette,  adjou- 
fiez  y  les  herbes  hachées, &  du  feiàdif- 
eretion.Lors  on  fera  fondre  de  bon  beur» 
;£.e  dans  vne  poéüe,  ou  dans  vne  eicuelle 
large  :  &  lors  que  le  beurre  fera  demy 
roux,  prenez  de  vos  œufs  battus  auec 
vne  cueillera  afTez  grande,  &  en  verfez 
par  cuillerées  dans  le  beurre,  tant  que 
foit  a (hz-  pour  faire  trois  ou  quatre  beu¬ 
rriers  de  la  grandeur  de  la  main  ou  enui- 
ron,  &  lorsqu’ils  feront  cuit  fuffifam- 
ment ,  tirez  les  à  fec ,  &  faites-en  autant 
qu’il  vous  plaira  :  mais  il  faut  les  manger 
tenu  chauds  ;  quelques-  vns  y  rafpent  du 
fucj:e  par  ckfsuso. 


Autres 
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Autres  œufs  en  façon  de  beugntts  ,  onde 
macarons. 

F  Aires  cuire  des  œufs  iufques  à  ce 
qu'ils  loient  durs  ,  puis-vous  les  ha¬ 
cherez  auec  du  perfil  ,  &  vn  peu  de  ci' 
boulettes  5c  de  thin  ,  aftaifonnez  ce  ha¬ 
chis  auec  du  fel ,  &  l'incorporez  auec  de 
la  glaire  d’œufs,  ou  auec  vn  jaune  d’œuf 
cruel, nuis  vous  en  ferez  de  petites  pelor- 
tesen  façon  d’andoüilîetes  de  lagrofseur 
d'vn  œuf  ,  ou  en  façon  de  macaron,  ou 
de  telle  autres  figure  qu’il  vous  plaira; 
faites  les  frire  ou  cuire  vn  peu  dans  du 
beurre  à  demy  roux  fur  le  réchaud  ,  ou 
dans  la  poefie  puis  retirez-lez  à  fec  Sc  les 
poudrez  d’vn  peu  de  mufeade  5c  de  fd, 
s’il  eft  befoin. 

VIII. 

Antres  teufs  en  façon  de  bsngnets. 

CA  fie  z  quatre  œufs ,  adjouftez  y  du 
fel,  battez  les  ,  5c  en  faites  vne  au- 
melette  ,  &  dés  qu’elle  fera  cuite  à  demy 
hachez  la  auec  vne  poignée  de  perfi! 
a  mort  y  fur  vne  pele  de  feu  ,  adjouftez  y 
vne  demie  once  de  raifin  de  Corinthe, 
&  prefque  autant  de  pignon  ;  liez  cr 
hachis  auec  vn  œuf  crud  ,  5c  vn  peu  d< 

farine 
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farine  ,  pais  on  en  fera  de  petites,  pelor- 
:es,  ou  des  morceaux  de  telle  figure  qu'il 
fous  plaira  ,  faites- les  cuire  dans  du 
oeurreà  derny  roux  ,  comme  au  ChapU 
;re  precedent  j  puis  les  tirez  à  fec  hors 
lu  beurre  ,  6c  les  poudrez  de  fiacre  &  de 
eî  s’il  efl  befioin  ;  mangez  les  dcuanï 
iui’ils  foint  refroidis. 

IX, 


Btfque  aux  œufs. 

MEttez  dans  vn  plat  vn  lict  de  tran¬ 
ches  de  bon  fromage  entre  deux 
i&s  de  foupes,  ou  rôties  de  pain  feche'cs 
pu  feu  ,  arrofez  les  de  purée  aux  poix  ou 
[d’autre  bouillon  maigre  ,  qui  foit  afiai- 
Honnc  de  beurre  6c  de  fiel, faites  mitonner 
Le  tout  quelque  temps  fur  vn  peu  de  feu, 
puis  il  faudra  garnir  le  potage  auec  du 
aerfi!  haché  groffierement ,  puis  vous  y 
Ajouterez  des  œufs  pochez  en  l’eau  ,  ou 
rpTeftez  en  quelque  autre  manière ,  en- 
iers  ou  non  ;  vouspouuez  mettre  entre 
«s  œufs  des  morceaux  de  laits  de  carpe, 
du  de  petits  poififon  frics,  comme  del’e- 
perlan  ou  goujon,ou  des  apreftes  de  pain 
frit  :  adjouftez  des  câpres  6c  des  cham¬ 
pignons,  ou  autres  beatilles  maigres,tel- 
les  que  vous  les  aurez,  bien  cuites  6c  a  fi- 

fonnées: 
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fonriées:queîques-vns  y  mettent  des  rai- 
fins  deCorinthe,&  des  pruneaux  bouil¬ 
lis:  Affaifonnes  le  tour  de  quelques  doux 
de  girofle  entiers^ou  rompus  groffiere- 
ment  ,ou  de  quelque  autre  epifle,  com¬ 
me  de  gingembre:  lors  vous  adjoufte- 
rez'  doucement  autant  qu’il  fera  befoii: 
de  purée  ,  ou  d’autre  bouillon  maigw 
bien  beurré,  5z  remettrez  le  plat  fur  1< 
feu  pour  quelque  temps  ,  prenant  gardl 
que  le  pain  ne  s’attache  au  fondsjon  peu 
adjouter  du  verjus  en  cette  bifque,ou  d< 
la  fauffe  verte  $  quelques-vns  y  metten 
du  vin  ;  quand  la  bifque  fera  prefte  &  d 
bon  gouft  ,  vapez-y  de  la  mufcade,ou  à 
la  cronfte  de  pain,  &  la  feruez» 

,  X' 

Citté  aux  œufs. 

F  Aires  chauffer  de  bon  huyle  ,  caffez 
y  des  œufs  ,  Si  les  retirez  à  fec  auan 
que  le  jaunefoit  beaucoup  durcy  -puis  le 
mettez  dans  vn  plat ,  &  y  adjoutez  vn 
faulfe  faite  aucc  de  l’oignon  coupé  pa 
rouelle,  &  frites  auec  de  l’huyle  ,  le  ton 
aisaiionné  de  fcl  &  de  verjus  :  rapejz- 
vn  peu  de  mufeade. 
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X  I. 

Hetbolade. 


MEttez  ,  par  exemple  hui&  jaunes 
d'œufs  dans  vn  plat  d'argent  ,  ou 
tntre,  qui  nefoit  pas  bien  large  ;  &  h 
p'cftvn  iour  gras,delayez-les  auec  enui- 
ron  vn  demy-fepcier  de  bon  boiiillon 
de  viande  ,  qui  loft  fait  fans  herbes  :  au 
lieu  de  bouillon,  vous  pouuez  employer 
de  crème  ,ou  du  laièf  ,  adiouftez-y  vne 
!petice  pincée  de  fel  menu  ,  &  deux  ma¬ 
carons  écrafez  bien  menu.:  on  peut  y 
mettre  autant  de  bifcuit  râpé  ;  adjoutez- 
ry  aufii  crois  on  quatre  cuillerées  de  jus  de 
Ipoirée  pilez  dans  vn  mortier  auec  de 
(l’eau  roze-,mettcz-y  aufll  vn  demyquar» 
jteron  de  fucre  en  poudre:  verfez  cét  ap- 
I pareil  dans  vn  plat ,  dans  lequel  il  y  ait 
enuiron  la  grofseur  d'vne  noix  de  bon 
beurre  fondu, &  laifsez  prendre  au  fonds 
l’herbolade  fur  le  feu,  !k  quand  elle  fera 
prifeà  demy,  adjouftez  y  vne  once  d’ef- 
corce  de  citron  confite,  rapée,ou  coupée 
en  forts  petits  morceau^adjoutez-y  aufîi 
vne  once  de  piftacbes  pelées  &  pilées, & 
laifs.ez  prendre  entièrement  l’herbolade 
fur  vn  feu  médiocre ,  de  lors  vous  luy 
donnerez  vn  peu  de  couleur  auec  vne 

pefle 
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pefle  ronge,  ptr'son  retirera  le  plat  hors- 
du  feu  j  Sc  Ion  piquera  dans  Therbolade 
de  petites  tranches  d'efcorce  de  citron 
confire,  Tuerez  là  pardefsus.. 


Chapitre  XXIX. 

Diuerfes  manier  es  d'apprejltr  les  œufs  per¬ 
dus  ou  pochez.,  cuits  en  L'eau. 

Prend  ere  maniéré* 

FAites  bouillir  de  l’eau  ,  puis  cafsez 
des  œuTs  les  vns  apres  les  autres  ,  8c 
les  verfez  feparément  dans  l'eau  bouil¬ 
lante  :  &  lors  qu'ils  feront  cuits  médio¬ 
crement  ,  tirez  les  à  fec  fans  les  laifser 
durcir.  Ils  peuuent  feruir  pour  garnir  vn 
potage  d'herbes,  ou  tel  autre  qu’il  vous 
plaira.  On  peu  auflï  Ternir  ces  œufsauec 
diuerfes  TauTscs,  &  quelques  foison  les 
poche  dans  du  laid  ,  ou  dans  du  vin 
doux. 

Seconde  maniéré. 

Mettez  en  vn  plat  quatre  œufs  perdus, 
ou  pochez, 8c  les  afsaifonnez  de  fehvous 
pouuez  y  râper  du  fromage  par  defsus.  ' 

Trcifierne, 
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7’roijiefme  manière. 

On  peut  mettre  de  ces  œufs  dans 
-vn  plat,  adjoutez-y  vn  peu  de  fel,  «Se  les 
poudrez  de  fucre  ,  «Se  de  quelque  goûte 
d’eau  roze,  ou  de  verjus,  ou  de  jus  de  ci¬ 
tron  ,  ou  d’orange  ;  vous  pouuez  y  ad- 
jouter  vn  peu  de  candie  en  poudre, ou  de 
l’eau  de  canelle. 

Quatriefrne  m anteie 

Ou  bien,  vous  mettiez  de  ces  œufs 
das  vn  plat, dans  lequel  il  y  ait  vn  peu  de 
fel,  vous  pouuez  y  adjouter  du  fucre  3  &c 
fi  vous  n’y  mettez  point  de  fucre, la  muf- 
cade  n’y  fera  point  mauuaifc  :  on  petit 
donner  couleur  à  ces  œufs  avant  que  les 
mettre  dans  le  plar,en  tenant  defsus  l’ef- 
pace  de  quelque  temps  vne  pelle  ou  po el¬ 
le  bien  chauffée. 

Cirttjnicfrr.e  maniéré. 

Quelquefois  on  met  de  lafaufse  ver¬ 
te  «Se  on  les  tient  quelque  temps  fur  le 
feu  ,  afsaifonnez  -  les  de  fel  &  de  mni- 
cade. 

Sixième  maniéré 

Ou  bien  vous  ferez  roullir  du  beurre 
dans  vne  poefle  puis  faites-y  cuire  de 
loignon  haché  ;  afsaifonnez-îes  de  fel 
bien  menu  ,  &  de  poivre  >  &  quand  î’oi- 
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°non  fera  cuit, adiouftez-y  vn  fi  1  tic  v  î n** 
a.  .  .  J  r 

îgre  ,  &  incontinent  apres  on  vénéra 

cette  fauce  fur  les  œufs  pochez  :  quel- 
ques-vns  y  ad.joutenc  vn  peu  de  mulca- 
de.  Remarquez  que  fi  les  œufs  font  ar¬ 
rangez  dans  le  plat  en  façon  d'vnpoif. 
fort  ,  ont  les  appelle  vn  Saumon  décrufs. 

Septiefme  marier e. 

Faites  cuite  dans  le  beurre  roux  de 
l'oignon  haché,  &  lors  qu'il  fera  tuit,ad- 
jouftez-y  vue  faute  faite  aucc  du  vinai¬ 
gre,  &  de  la  moutarde  me  il  ce  enlemble, 
afsai  formée  de  fel  5c  ver  fez  cette  faute 
fur  les  œufs. 

Huülefme  maniéré. 

Ou  bien  faites  touffu'  du  beurre ,  puis 
adjoutez-y  vue  fmfse  côpofée  de  mou¬ 
tarde  douce  ,  ou  de  rai  fine  délayé  auec 
du  vi b,  ou  de  l’hypocras  ;  retirez  incon¬ 
tinent  la  poëfle  hors  du  feu  ,  fans  faire 
bouillir  cette  faufse,  5c  la  vetfez  fur  vos 
œufs.  Au  lieu  défaire  rouffir  le  beurre 
dans  la  poefle  ,  il  fuffit  de  le  faire  fondre 
dans  vn  plat  ,  puis  on  y  adjoutera  Phy- 
pocras  ou  moutarde  douce  délayée, 
comme  a  été  dit,  en  fuitte  ont  y  mettra 
les  oeufs  pochez ,  5c  vôus  rafperezdu  lu¬ 
cre  par  defsus. 

“  Neufefmt 
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Neufiefme  manière ; 

On  peut  faire  vne  Farce  d'herbes  ,  Sc 
la  mettre  dans  vn  plat ,  &  arranger  par 
deflus  les  œufs  ,  &  adjoûter  quelques 
appreftes  de  pain  frittes  dans  le  beurres 
ou  des  tranches  d’aumelettes,  8c  rafpei” 
deifus  de  la  mufcade. 

Dixiefme  maniéré. 

'On  peut  aitili  faire  fondre  de  bon  beur¬ 
re  dans  vn  plat  fur  vn  feu  mediocrejpuis 
vous  cafserez  des  œufs,&  apres  en  aifoir 
ofté  la  glaire  3  vous  mettrez  les  moyeux 
entiers  dans  vne  efcuelie ,  &  les  verferez 
l'vn  apres  l’autre  d.  ns  le  beurre  fondlr, 

;  Sc  quand  le  beurre  commencera  à  bouil¬ 
lir,  retire-z  le  plat  ho.tsj  du  feu.  On  peut 
adjoûter  par  defsus  vn-  petit  de  canelle 
en  poudre. 


C  H.  A  PITRE  XXVI. 

')inerfes  marner  es  dapprefler  Us  oeufs  dm' '$* 
Première  manière 


&  vn  peu  de  Tel  :  &  lors  que  le  beurre  fe 
l'a  fondu,  adjoutez-y  trois  iaunes  d'œuf 
durs  qui  foint  écachez  j  delayez  les  dan: 
la  fàufse  puis  il  faudra  garnis  le  plat  aue< 
des  œufs  durs  coupez  par  moitié,  ou  p^ 
quartiers ,  rafpcz-y  vn  peu  de  rouicad 
pardefsus  ,  ou  de  laCToufte  de  pain. 

Seconde  manière. 


Faites  rouflir  du  beurre  dans  la  poéfle 
vous  pouuez-y  adjoufter  du  pei  fl,  ou  di 
la  ciboule  qui  foit  hachée  :  &:  quand  ce 
la  fera  cuit  ,  verfez  le  dans  vn  plat  apre 
l’anoir  afsaifonné  de  fel  Ôc  de  poiurt 
puis  mettez-y  des  œufs  durs  coupe 
par  moitié:On  peut  y  mefler  de  la  mot 
ftarde,  ou  faire  vue  faufe  à  robçrt  :  fait 
boiiillir  vn  peu  çejrte  (au lié  auant  que  < 
feruir  ces  œufs,  ,  ■ 

Troifiefrné  maniéré. 

Quelquefois  on  frit  limplement 
ceufs  durs  coupez  par  moitié  ,  quelqr 
fois  suffi  on  les  trempe  dans  de  la  far 
dilayée  dans  dü  vin  ou  du  laid  ,  puis 
les  frit  en  façon  de  bugnets  :  & 
les  auoir  tirez  à  fec  hors  du  beiu 
mettez  les  dans  vn  plat  ,  &  ^es  P 
drez  de  fel  :  adjouftez  y  du  vinaig 
'  i  ius  de  citron ,  ou  ynefaufle  dj 
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ce,  On  peut  aufli  y  mettre  de  îa  canelle 
en  poudre. 

Quatriefme  maniéré. 

On  peut  ternir  ces  œufs  auec  les  fauf- 
fes  proposées  pour  les  œufs  pochez. 

Cinquiefme  maniera. 

Vous  pouuez  encore  mettre  dans  via 
plat  des  œufs  coupez  par  moitié  ,&  les 
alTaifonner  d’vne  faufse  blanche  faites 
dans  la  poëfle  auec  des  iaunes  d’œufs 
crud  ,  de  du  verjus ,  ou  vin  blanc  ddayé 
enfemble  ,  le  tout  afsaifonné  de  feî ,  de 
d’vn  peu  d’eipice,  ou  de  poudre  de  fines 
herbes  ;  puis  veifer  le  tout  fur  vos  œufs* 


Chapitre  XXX  L 

Oeufs  a  U  Poriugai fi. 

I 

1T  tOus  pouuez  fricafser,  ou  frire  en  la 
V  poëfle  des  œufs  durs, ainfi  que  fuir. 

II  fauc  premièrement  fricafser  dans  dut 
beurre  du  .perfil  haché  menu,  ou  de  l’oi¬ 
gnon  :  ou  des  ciboules  :  de  quand  le  per-_ 
fil  ou  l'oignon  fera  cuit  à  demy  ,  verfez- 
y  des  œufs  durs  coupez  par  rouelles  :  otn 
peut  y  adjoufter  vne  poignée  de  cham- 

P  a  pignons* 
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pignons,  pelez  lauez  &  coupez  par  mot- 
ceauxjafsai  Tonnez  le  tout  de  Tel,  &  le  fri- 
cafsez  bien  dans  la  poêle  :  &  fut  la  fin 
vous  y  mettrez  du  vinaigre  :  quand  ces 
ceufs  feront  hachez  dans  le  plat ,  vous 
pouuez-y  rafper  de  la  mufcade  pardefsus, 
ik  les  garnir  aulïï  de  pain  frit  en  appre- 
ftes,  que  vous  larderez  comme  dans  vn 
hachis  de  carpe  :  o*  peut  aùfh  enjoliuer 
cette  fricafsée  auec  des  tranches  de  ci¬ 
trons  crudsj 

Quelquefois  ,  on  fricafsc  à  derny  de 
l’oignon  ,ou  perfil  auec  de  bon  beurre, 
puis  on  y  adjouftera  des  œufs  durs  cou¬ 
pez  par  roiielles:&  vn  peu  deuant  qu'oa 
les  dre  delapoëfle  ,  ony  adjoufte  vue 
faufse  composé  de  moutarde  dilayée 
auec  du  verjus  ou  du  vinaigre  ,  & af 
(ai Tonnée  de  fel:&  apres  leur  auoir  don¬ 
né  vn  tour  ou  deux  de  poëfte  fur  le  feu, 
il  n’y  a  qu'a  les  drefser  vt>us  pouuez  j 
?afper  vn  peu  de  mufcade  pardefsus» 

IL 

Oeufs  durs  farcis. 

P  Renez  des  herbes  douces  connu  J 
laittuês,  pourpié,  poitée  ,  bourache 
ofeille , perfil , ou  cerfeuil ,  &vn peu  d 
ihitn  :  oftez  la  tige  des  herbes,  &  fi  vov  > 

defire 
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Relirez  que  la  farce  foie  de  hautgouft* 
menez  y  beaucoup  de  perfil  ou  de  cer- 
fueil  yéc  quelques  ciboulettes  ,  les  her¬ 
bes  eftant  bien  nettes  &  lauées,  il  faudra 
les  1; a c h ec:a Ha i fo p nez  les  defel,&  d’vit 
peu  de  doux  de  girofîle  ,  ou  de  poiure: 
on  peut  hacher  auee  les  herbes  dess 
champignons  bien  nets ,  &  qui  foienc 
défia  cuit  $c  bien  aflajfônnez  ;  il  y  x 
mefme  des  petfonnes  qui.  adjoûtent  du 
Fromage  coupé  bi.cA.memi.  Verfez  cette: 
farce  dans  vne  poe'fle  j  &  ta  faites  cuire 
auee  du  beurre  à  demy  toux,  ou  auee 
d'autre  graille  ou  huile  :  &  quand  elle  eft 
cuite  à  demy*  quelques-vns  y  adjoûtent: 
duraitîn  de  Corinthe  ,  ou  du  pignon; 
;se  qui  n’effc  point  needfaire  ,  il  fuiEt  des 
.t’affaifonner  de  fel  :  &c  quand  elle  fera 
cuite,  vous  y  mettrez  des  iaunes  d’œufs 
.durs qui  foient  coupez  par  petits  mor¬ 
ceaux,  &  donnerez  encore  deux  ou  trois 
tours  de  pocile  3  puis  vous  la  drefferez 
dans  vn  plat,  &  la  garnirez  par  de  flus 
auee  des  oeufs  durs  coupez  par  moitié’: 
quelquefois  on  ofte  le  iaune  des  œufs 
durs  pour  le  méfier  auee  la  farce  :  &  lors 
qu’elle  eft  cuite  ,  on  en  remplit  le  blanc 
puant  que  delepoferfurlerefte  de  la  far- 

P  *  c$ 
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ce  :  quelquefois  au  lieu  de  mettre  1er 
blancs  d’œufs  fur  la  farce,  on  fe  conten¬ 
te  d'y  piquer  des  apreftes  de  pain  :  ou  de 
petits  gafteaux  de  pafte  fnts  dans  le 
beurre  :  &  on  peut  rafper  pardeflusvn 
petit  de  mufcade  ,  ou  de  croufte  de  pain. 

il  r. 

Oeufs  k  l'ofeille. 

BEaucoup  fe  contentent  défaire  cuire 
dans  vn  plat  ,  ou  dans  vne  poëile  de 
l’ofeille  ou  vinette  ,  apres  en  auoir  ofté 
Ses  tiges  :  mettez  y  de  bon  beurre,  &  du 
fe!  à  difcretion  :  vous  pouuez  y  adiou» 
ter  do  poivre  ,  ou  de  l’efpiffe  :  &  la  farce 
eftant  cuite, mettez  y  les  œufs  durs  cou¬ 
pez  par  moitié  ,  ou  par  quartiers  :  quel¬ 
quefois  on  fait  vne  faulfe  blanche  auec 
éns  iaunes  d’œufs  cruds  detrempez  auec 
^rn  peu  de  verjus  ou  d’eau, &  on  la  mefle 
auec  l’ofeille  quand  elle  eft  cuite ,  puis 
ony  adjoufte  les  œufstvous!  pouuez  y 
ffafper  de  la  mufcade  pardeffus. 
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Chapitre  XXVII» 

ïiuerfes  maniérés  de faire  les  Ahmdette i® 
Aumelette  Jimple, 

Premieremtwiere 

QtRenez  par  exemple  vne  demie  don- 
zaine  d’œufs  ,  cafsez  les  feparémenc 
|ai  vne  afliette,  puis  les  barrez  tous  en- 
embledans  vn  plat ,  adjoutez-y  da  fel 
nenu  ,  &  quelque  goutte  d  eau  ou  de 
liai £4  :  faites  fondre  du  beurre  dans  vne 
lioëile  ;  &  lors  qu’il  îera  roux  s  verfea 
\  les  œufs  battus  »  &  tes  laifsez  cuire 
>lus  ou  moins  ,  fuiuant  que  vous  défi¬ 
ez  auoir  vne  aumelette  baueufe  ou 
eiche.  Au  defaut  de  beurre  ,  on  fe  peut 
eruir  d’huile  ,  ou  d’autre  graifse  pour 
aire  ces  œufs ,  &  toute  autre  forte  d’au- 
nelettes. 

Si  vous  defirez  qu’vne  aumelette  foit 
'erre ,  il  n’y  a  qu’à  mettre  de  la  faufse 
■erre  dans  les  œufs  lors  qu’on  les  bat,otî 
>ien  vous  en  pouiiez  (eruir  auec  i’aume- 
cttetmais  ordinairement  on  aime  mieux 

P  4  vn 
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vn  filet  de  vinaigre  :  On  peur  feruir  de 
la  mouftarde*  foir  commune, foit  douce; 
8c  lors  il  eft  à  propos  de  feruir  l’aumelet- 
te  roulée  comme  vneandoiiille  ,  &  fen^ 
diîë  par  les  deux  bouts,  qu’il  faut  efcar- 
ter  vn  peu  loin  de  l’autre. 

I  I. 

jûumdstte  aldÇeleJUne. 

CAfsez  vne  douzaine  ou  vingtaine 
d’œufs  plus  ou  moins,  afsaifonnez- 
les  de  fel,  8c  les  battez  :  vous  pouuez:y 
adjoûter  de  la  mie  de  pain  blanc  bien 
emiée,  &  du  perfil  haché,ou  du  fucreen 
poudre  :  metrez-y  auffi  de  bon  beurre 
frais  coupé  par  petites  tranches  ,  autant 
qu’il  en  faudroit  dans  vne  poëfie  pout 
y  fricafser  grafsement  vne  pareille  quan¬ 
tité  d’œufs  ;  &  cependant  que  l’on  bat 
le  tout  enfembîe,  il  faut  mettre  dans  vne 
peëfli  àfrire  bien  nette  vne  liure  de  bon¬ 
ne  huile  d’oliue  ou  de  beurre,  8c  le  faire 
chauffer  jufques  à  ce  qu’il  bouille  ,  8c 
aufü-toft  le  verfer  hors  delapoëfle  ,  8c 
fans  l’efsuyer ,  vous  y  verferez  en  mefme 
temps  les  œufs  battus  ,  alsaifonnez  de 
fel  &  de  beurre  comme  ils  eftédiclaif- 
fezdes  cuire ,  8c  les  remivez  feulement 
dans  le  milieu. doucement  auec  vn  bafton 
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vn  peu  large  &  plat  par  le  bout,  on  auec 
jlàpoinr-e  d’vn  con-fteau  ,  afin  que  les 
œufs  le  prennent  mieux  :  lors  que  l’au- 
Imelette  fera  cuite  à  demy  :  retourncz-Ia 
Jauec  vne  affiette  oir  vn  ftiquet  pour 
jacheuer  de  la  faire  cuire  ,  &  pour  em- 
pefcher  qu’elle  ne  s’attache  à  la  poëfh  6c 
ne  brufle  :  mouuez  forment  la  poëfle„ 
Quand  cette  aumelette.fera  drefséeavous 
jpouuez  la  poudrerie  fucre  ,  &  l'arrofer 
P  vn  peu  d’eau  rofe  &  canelle  :  on  peut 
faire  aisément  eetre  anmeiette  dans  vne 
rourtiere  coiiu-erte  qui  fait  haute  d& 
bord.  s  ■ 

I  II. 

jiumçlette  cretonneufe. 

BAttez  par  exemple  fix  œufsa  afsai* 
fonnez-les  de  fel  :  &  de  beurre  efianr 
fondu  dans  la  poulie,  verfez^-y  en  niefrne 
temps  les  œufs  battus  ,  &  incontinent^ 
apres  vous  y  adjôûterez  du  pain  en  ap- 
preite,  ou  de  la  mie  de  pain  bien  menue 
qui  foir  frite  jilfaut  répandre  i’vn  l’au- 
ire  dans  la  poeflè  fur  le  feu,  6c  quand 
I  au  indette  leiacuûe  Ôc  que  vous  la  ver- 
ferez  dans  le  plat ,  faites  err  forte  que  le 
fxain  frit  foi:  deis-us  :  quelques  vus  f-'onï 
foire  duperfii,  6c  le  mettent  encore  par 

B  l  deisuSi 
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deffus ,  Se  quelquefois  on  y  jette  auüi  vn 
peu|  de -vinaigre  à  peu  près  comme  les 
PaftiÆiers  mettent  de  Peau  rofe  fur  les 
tartes, 

IV. 

j4umeleîte  aux  Pommes. 

P  B  lez  trois  ou  quatre  pommes ,  5e  les 
coupés  en  rouelles  ,  fricaffez  -  les 
dans  la  poefle  auec  vn  quarterou  &  demy 
ou  enuiron  de  beurre  frais  ,  &  de  lucre 
autant  qu’il  vous  plaira  :  5 e  quand  elles 
ferôt  cuites,  vous  pouuez  verier  par  dek 
fosfeptou  hui£t  œufsbatus  te  ailailon- 
nez  defeb.remuez  iouuentla  poëfle  pour 
erapefeher  que  l’aumelette  ne  tienne  te 
ne  brûle  :  te  lors  que  vous  la  verierez 
dans  le  plar,  vous  ferez  en  forte  que  le< 
pommes  foienr  enfermées  au  dedans,puû 
on  poudrera  Paumelecte  pardefus  aue< 
du  fncre. 

Il  efb  plus  aisé  quand  les  pommes  foni 
suites  de  les  tirer  àfechors  de  la  poëfle 
Sc  les  mettre  fur  vne  afliette  ,  puis  or 
Jfera  vne  aumelette  vn  peu  baueuft 
Se  lors  qu’elle  fera  afsés  cuite  ,  oi 
peut  y  enfermer  promptement  les  pom 
mes  9  puis  y  rafper  du  fucrc  pa 
de|fus. 
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Il  y  en  2  cjui  fe  comenrem  de  meme 
fur  vne  aiïiette  les  pommes  fricafsées,  ÔC 
Sc  les  comment  d'vne  aumelette  baueu- 
fe,  laquelle  on  poudre  de  fucre. 

V. 

Aumelette  4  la  mode. 

BAttez  des  œufs  &  les  faliez:adjoûtez 
y  du  pignon,  du  rai  fin  de  Corinthe» 
de  l’efcorce  de  citron  confue,hachée  me* 
ïnu  ,  le  beurre  ellant  fondu  &  àdemy 
roux  dans  la  pocfie  :  verfez  y  les  œufs 
en  les  brou  illant  bien  ;drefsez  cette  au- 
melette  dés  qu'elle  fera  cuite  modé¬ 
rément,  on  peut  la  rouller  comme  vne 
andouïlle  ,  rafpez  y  du  fucre  par  defifus: 
vous  pouuez  auffi  y  adjoûter  par  defsus 
quelques  gouttes  d’eau  îofe  oude  ca° 
aciie. 

V  I. 

Aumeïette  A  i  efccrce  de  citron, 
pAttez  des  œufs  auec  vrf  peu  délais» 
vous  pouuez  y  adjouter  vn  peu  d® 
efcorcede  cirron  confire  rafpée  bière 
nenu  ,  &  du  fel  à  difcrstion  i  &  faite- 
f’aumelette,  '  --  '* 

>• 


'AmdtiC 


vu. 

Aumelette  au  lard. 

P  Renez  le  gras  d’vn  quarteron  de  lard 
ou  cnuiron,oftez  les  leueures3&  cou¬ 
pez  le  lard  en  petits  morceaux,qui  foîent 
gros  à. peu  prez  comme  vne  noifette;  fai¬ 
tes  le  fondre  en  la  poëfl'e  :  5c  lors  qu’il 
commencera  à  fe  ff  icher,  adjoutez-y  fix 
©u  fept  oeufs  battus  5c  Caliez  fibefoin  efo 
V  I  I  I.;  rr 

Autre  manière  t 

hA'fsez.  fix  ou  Cept  œufs  :  adjouftezy 
renui ron  demy  quarteron  de  lard 
coupé  menu,  &  du  tèlVileft  befoin, bat¬ 
tes  le  tout  enfemble  ,  &  le  verfez  dansJa 
poëflë  en  laquelle  il  y  ait  autant  qu’il  cil 
befo'rt  de  beurre  à  demy  roux  ou  de 
rnoiielle  fondue  a  &  faites  cuire  l'aurne- 
letteo .  .  T 

IX. 

:  Aumelette  à  la  crème. 

CÂfsez  fix.œu  fs,  adjontez-y  trois  on 
quatre  cuillerées  de  crème  &  du  fe] 
^-  diferetion  :  battes  bien  1e.  tout  enfem¬ 
ble  ,  5c  le  veries  dans  le  beurre  à  déni) 
roux,  6e  Faites  cuire  modérément  cettt! 
a&uneic£cc«- 
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jjutre  aumeletie  a  lasrenis-. 

F  Aires  fondre  enuiron  vn  quarteron  de 
beurre  dans  vne  poëfle  ,  p.uis  vousy 
yerftrez  vne  demie  do  uzninc  d’œufs  bat¬ 
tus  &?  filiez  Cufirhamment  :  8c  lors  qu'ils 
feront  pris,adjoutezy  enuiron  vn  poiTon 
de  bonne  crème  :  8c  quand  elle  fera  cuite . 
8c  drefsée  ,  rafpez  y  du  fucre  par  dcffus,. 
vous  pouusz  •  aulïi  y  ad  jouter  de  Veau  ro- 
fe.  Il  ncfiüt  point:  que  la  crème  bouille, 
c'eit  pourquoy  fi  Vaumelette  n'eftoit  af- 
fez  cuite  lors  qu'on  y  met  la  crème  s  on 
fera  rougir  vne  peûe  pour  luy  donner 
couleur-.,  >  •  -  . 


Anmèleue  aux  herbes < 

Achez  des  herbes  douces  comme; 


i  ljaimtès,  ofeildc  bouroche  ,  buglofe, 
niauues'joftcz  la  tige  des  herbes»^  quand 
elles  feront  bien  hachées,  ii  faut  les  bat-» 
tre  auec  les  œufs>&  y  adjoufter  du  fcl:ô£ 
fi  vous  delirez  que  voftrcaumelette  foit 
douce  ,  adjouftez-y  du  raifin  de  Corin¬ 
the,  faites  fondre  du  beurre,  8c  quand  il 
fera  allez  chaud,  verfez  les  œufs  -.  quand 
Vaumelette  fera  drefsée  ,rafpez-y  du  fuy 
oie  par  defsus.  Si  vous  defirez  que  cette 
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aumelf  tte  foit  de  haut  gouft  ,  mettés-y 
plus  de  iel  &  d'épifFe. 

XI  I. 

Aumelette  au  per  fil. 

T)^(Tèz  des  œufs  ,  adjoûtez-y  de  la 
■*-  fueille  de  perhl  haché  menu  ,  &du 
fel  :  battez  vos  œufs,&  faites  voftrcau- 
melette.  On  peut  hacher  grofTieremenc 
vne  ou  deux  poignées  de  perfil,&  le  frire 
dans  du  beurre  ,  puis  y  adiouter  hx  ou 
fept  œufs  battus  &  alfaifonnez  de  fel. 
XIII. 


dnmelettc  a  la  ciboulette. 
f  'T  Achez  de  la  ciboulette,  &J,a  battez 
ifji  auec  des  œufs,  lefquels  eflant  aflai- 
fonnez  de  fel ,  vous  lés  verfez  dans  du 
beurre  àdemy  roux  ,  ou  dans  de  l’huille, 
pour  en  faire  vne  aumelette. 

X  I  V. 

Aumelette  farcie  auec  chichorce. 

P  Renez  de  la  chichorée  blanche,  &  la 
trempez  dans  de  beau  bonïllantejon 
peat  fe  feruirde  chichoréefauuage:reti- 
rez  la  hors  de  l’eau  ,  vu  peu  de  temps 
apres, cfgouttez  la  ;  puis  il  faut  la  hacher 
mmuraffaifonnez-la  de  fel,  vous  pouucz 
y  a  Ijouter  des  champignons  à  demy  cuit» 
ëi  couppez  par  petits  morceaux  :  faites 

duire 
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cuire  le  tout  auec  du  beurre,  puis  les  ti¬ 
rez  à  fec  ,  &  les  meflez  auec  des  œufs 
battus  pour  en  faire  promptement  vne 
aumelette^aquelle  ne  doit  pas  eftre  beau¬ 
coup  cuite  :  dreflez-la  &  cafpez  délias  de 
la  mufcade  ou  du  fucre. 

XV. 

Aumtlttît  an  fromage. 

Pendant  que  le  beurre  fond  dans  U 
po'efle,  il  faut  couper  du  fromage  bien 
menu  ,  Se  le  battre  auec  les  œufs  *,  adiou- 
tez  y  du  fel  à  difcretion,  &  verfer  le  tout 
dans  du  beurre  à  demy  roux  pour  faire 
l’aumelerte. 

uiumelette  aux  covcombres. 

P  Renez  d’vne  aumelle  autant  qu3il  fe¬ 
ra  befoin  ,  hachez-la  menu  :  vous 
pou  u  ez  y  ad  jouter  du  pignon  &  du  1  ai  fin 

de  Corinthe,  ou  de  la  farce  d’herbes,  ou 
du  hachis  de  poiffon  bien  aflaifonné  ôc 
cnit ,  ou  des  laites  de  carpes  qui  foient 
défia  cuites  :  vous  pouuez  auiïi  mettre 
auec  chacune  de  ces  chofes  des  champi¬ 
gnons  hachez  menu  6e  cuits  a  demy,  in¬ 
corporez  le  tout  auec  quelques  blâcs  ou 
iaunes  d’œufs  cruds ,  puis  en  remplifsez 
de  gros  concombresaapresles  auoir  creu- 
fez°&  vuidez;  eftans  remplis  il  faut  re¬ 
bouches 
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boucher  l’entrée  ,  peler  les  concombres: 
(5e  les  faite  cuire  entre  deux  plats,ou  dans 
vne  tourtière,  les  afsaifonnant  dérbeurre 
6c  de  fel  y  &c  lots  que  la  faufse  fera  pref- 
que  faite  ,  adiou-ftez  y  vn  peu  de  verjus 
ou  de  vinaigre  s’il  ell  befoin  >  ou  de  la, 
faufse  de  poifson  ,  rafpez-y  de  iamufca- 
dep.ardefsus.6c  de  la  ctoufte  de  main,  ou 
mettez- y  du  fucre  ,  le  tout  fuiuant  la 
qualité  de  la  farce  ou  hachis  don;  le 
concombre  fejra  remply  ,  Au  lieu  de  fauf. 
fe  on  peut  faire  vne  aumelette  fort  mince 
Se  baueufe  pour  y  ennelopper  vn  con¬ 
combre  farcy,,  lors  qu’il  eft  cuit  6c  pieft 
à  manger.  . 

On  peut  farcir  vn  concombre  auec  du 
4'O'gnon  de  veau  cuit  ,  6c  haché  auec  fa 
graifse  6c  jaune  d’ceufs,des  pignons,rai- 
idns  de  Corinthe  ,  fel,  &c.  Et  lors  qu’ii 
fera  cuit  entre  deux  plats  ou  en  la  poëfle, 
on,  achètera  de  l’apprcftei  comme  il  a 
eiÜ  dit. , 

-  .* i  XVII. 

Aumelette  À  la  Turque.  >r 
“O  Renez.de  la  chair  d’vn  rable  de  Ife- 
&  ur.e ,  ou  d’autre  vepaifon  ,  hachez  la 
âKSBU  auec  vu  peu  de  lard  gr  as,  des  pilla- 

cbe| 
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ches  oy  pignons,ou  amandes,  on  auelai- 
nes^ou  noifettes  pelées,  ou  bien  des  ma» 
rônsou  chaftaignes  rofties  ôc  pelées,  ou 
delacroufte  de  pain  coupée  par  mor¬ 
ceaux  à  guife  de  chaftaignes,afsaifonnez 
ce  hachis  de  fel ,  d’efpifîès  &  de  quelque 
peu  de  fines  herbes.  Süa  chair  eft  crue', 
il  faut  auec  du  beurre  on  de  la  moelle, ou 
de  bonne  graifse  couppez.bien  menu,  8c 
quand  elle  fera  fondue  dâs  la  poëfle, ver- 
fez -y  la  chair  hachée  &  afsaifonnée  des 
ingrediens  fufdits  ,  de  la  faite  cuire.  En 
fuite,  faites  fondre  du  beurre  dans  vue 
poëfle  ,  &  faites  vne  amnelette,&  quand 
elle  fera  cuite  à  demy  adiouftez-y  le  ha¬ 
chis,  Se  lors  que  l’aumelette  fera  cuite, 
retirez-la  de  la  poëfle  auec  vneefeumoi- 
reou  vneaflïerte  ,  fans  rien  rompre  ,  8c 
la  receuez  dans  vn  plat  ,  en  forte  que  le 
hachis  paroifse  defsus,  puis  on  arroufe- 
ta  l’aumelette  auec  du  jus  de  mouton, on 
d'autre  viande  roflie,rafpez.y  de  la  muf- 
cadepar  defïus  :  on  peut  «dioutet  des 
moiiillettes  de  pain  frittes,  ôc  des  cran- 
chffdle  citron  découpées. 

Si  la  chair  de  Heure  ou  d’autre  venai- 
fon  eft  roftie  ,  il  n’y  a  qu’à  la  hacher  3e 
afsaifonnei,  comme  il  a  elle  dit,  puis  fai- 
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re  Paumelecte  :  &  quand  elle  fera  cuire 
à  demy  ,  adioutëez-y  le  hachis ,  puis  on 
achcuera  l’auruelètte. 

Au  defaiu  de  venaifon  ,  vous  pouuez 
employer  du  hachis  de  viandes  ordi¬ 
naire. 


X  V  I  ï  I. 


jitmelette  au  roignon  de  veau. 

T) R.e»ez  le  roignon  d'vne  longc|  de 
veau  ,  apres  qu’elle  eft  roftie,hachez- 
le  auec  fa  graifle  ,  &  l’afaifonnez  de  Tel, 
d’épilfes  ,  de  quelque  peu  de  thim,ou 
de  quelques  autres  herbes  fines  ;  on  peut 
y  adiouter  de  petites  crouftes  de  pain  fri- 
cafséesjou  des  champignons  cuits,ou  des 
piftaches  pele'es ,  puis  on  fera  vne  aume- 
letre  ,  &  lors  qu’elle  fera  cuite  à  demy, 
verfez-y  le  hachis ,  lors  que  Pàumelet- 
te  fera  cuite,  dreflez-la  dans  vn  plat,  ad- 
ioutez-y  de  la  mufcade  pardefifus ,  ou  du 
Lucre. 


XIX. 

j4umelette  oh  tourte  aux  oeufs,  &  hachis 
de  poijfon. 

P  Renez  de  la  chair  de  carpe,  ou  d’au¬ 
tre  peiffon  bien  defofsées  ,  &  des 
laites  de  carpes  blanchies  adioutez  y  du 
fcl  &  du  poivre,ou  de  l'épille*  &  fi  vous 

voulez 
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voulez  des  champignons  >  faites  vn  ha* 
chis:vous  pouuez  y  adiouter  du  pignon, 
du  rai  fin  de  Corinthe,  de  l’ecorce  ede  ci¬ 
tron  confite  coupée  bien  menu  ,  faites 
cuire  le  tout  dans  vne  poefie  ou  tourne- 
ire  auec  du  beurre,  &  quand  le  hachis 
ra  cuit ,  vous  ferez  vne  au melette  ^  ien 
atîaifonnée,  8c  quand  elle  fera  cuite  a  de- 
my  ,  verfez  y  le  hachis  tiré  à  lec  hors  de 
fa  faufle,  &  quand  Faumelette fera  cime, 
il  faut  la  rouler,  &  la  mettez  fur  vn  plat, 
&  fendre  par  les  deux  bouts,  îefquels 
vous  efearterez  en  forme  d’eftoille ,  ra  - 
pez  du  fucre  par  defsus  &  l'arrofez  fi  bon 
vous  femble  auec  de  l’eau  rofe. 

XX. 

tsitimelette  a  la fât e . 

FAites  de  la  farce  auec  des  herbes 
douces  ,  des  ,  iaunes  d’œufs  durs  ,  le 
tout  alTaifonnée  de  fel  ;  vous  pouuez  y 
hacher  auOi  des  champignons  cuits  a 
demy, ou  du  raifin  de  Corinthe,  met¬ 
tez  cette  farce  fur  vne  aflfiette  ou  dans 
vn  plar ,  8c  la  couurez  d’Vn  aumelette 
baueufe, 


Anmelette 


Le 
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,  .  -  XXL 

Aumelette  aux  afperges. 

T)Renez  des  afperges  qui  (oient  tendrçs 
5c  menues  ,  rompez-les  par  petits 
morceaux  ,  faites- les  cuire  à  demy  dans 
du  beurre  roufly  en  la  poëfle  j.  en  fuite, 
verfez-v  des  œufs  battus ,  afl'aifonnez  de 
fel,-  &:  faites  i'aumelette  :  D’autres  font 
parboüillir  les  afperges  dans  de  Peau  fa- 
Ice,  8c  apres  les  auoir  rirez  feesdu  bouil¬ 
lon,  &:  qu'elles  font  efgoutée, on  les  met 
dans  la  poëfle  auec  des  œufs  battusd’au- 
inelette  eflant  faite  8c  drefséc  ,  adioutez- 
y  vn  filet  de  vinaigre, ou  de  verjus;quel- 
quefois  on  prend  des  champignons  bien 
îauez  ,  &c  coupez  par  morceaux  ;  on  les 
fait  frits  entre  deux  plats  fut  le  feu  ,  puis 


on  les  dreflef,  8c  on  fe  fert  de  l'eau  qui 


en  fort  pour  en  arrofer  l’aumelette^fur  la* 
quelle  on  peut  auffi  tafper  de  la  roufeade.. 

XXI I. 

Aumdette  au -pain  ,  ûu  rat  ton-. 

T>  Attez  par  exemple^  quatre  œufs  frais 
-^aueccinq  ou  fix  cueillerées  de  laiëb, 
adjontez*y  dufel,  &enuironla  grolleur 
d’vn  ceufou  vn  peu  plus  de  mie  de  pain 
blanc  bien  menue, ou  plein  vne  cueillere 
d’argent  de  farine  qu'il  faut  delayer  exa- 
.  •  .  ètement 
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crement  auec  les  œufs  en  les  battant  en- 
,  femble,puisonles  verfèra  dans  le  beurre 
pour  faire  l’aumclette,  laquelle  il  faut  re- 
!  tourner  vne  fois  :  n’epargnez-pas  le 
beurre.Quand  l’anmelette  eft  cu'ute  vous 
pouuez  la  couper  par  tranches  longues 
comme  de  bifeuirs ,  ou  de  telle  aime  fi¬ 
gure  qu'il  vous  plaira  ,  adiouftez-y  du 
lucre,  &  vn  peu  d'eau  rofe. 

Si  vous  ne  retournez  pas  cette  aume- 
îette  dansla  poëfle  ,  &  que  vous  la  laif- 
iîez  baueufe  d’vn  cofté  ,  elle  n’en  vaudra 
pas  moins.  *  .  -  \  ' 

On  peut  faire  cuire  ces  œufs  dàn.s  y  n 
poeflon  médiocre  de  cuiure  iaunë  ,  qui 
foie  haut  dé  bords,  ou  dans  vne  petite 
tourtière,  pour  en  faire  vne  façon  dega- 
fteaü,  6c  pour  le  rendre  plus  excellent, 
vous  adiouterez  eucores  dans  les  œufs 
deux  ou  trois  cueillerées  de  fucre  en 
poudre,battez-lesbien  &1es  verfez  dans 
la  tourtière  ou  poeflon  ,dans  lequel  il  y 
ait  la  gro fleur  d’vn  cenfdepouie  ,011  vn 
peu  plus  de  bo  beurre  frais  à  demy  roux: 
faites  cuire  doucement  ces  cru  fs, &  à  pe¬ 
tit  feu,  &  à  mefute  que  le  fonds  fe  pren¬ 
dra  ,  vous  le  pouuez  tirer  deflas  auec  vne 
cneillçre»  Qnpeutfaite  ceseeufs  fansy 

mettre 
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mettre  du  lai£t  :  lots  qu’ils  ieront  pri 
pat  tout,  p te fc  ntez  les  au  feu, ou  les  cou 
urez  d'vue  pelle  bien  chaude  pour  affec 
mir  le  deiTus  ;  puis  vous  drelferez  le  ga 
fléau  lut  vneaffiette2  vous  pou  irez  y  ad 
iouter  du  fucre. 

XXI  IL 


Oeufs  au  miroir. 

ESrendez  dans  vn  plat  auec  le  dos  d  V 
te  cueillere  enuiron  la  grolTeur  d'vt 
œufde  bon  beurre,ca(rez*y  en  fuite  cinc 
©u  il x  œufs,&  les  aflaillbnnez  de  fel  bien 
menu  ,  puis  vous  mettrez  enuiron  fix 
cueillerées  de  bonne  crème  fur  le  blanc 
des  œufs  ,  &  y  adjoufterez  vn  petit  de 
fel;  faites  cuire  ces  œufs  6c  donnez- lent 
de  la  couleur  fbr  la  fin  auec  vue  pefle 
chaude,  fans  toutefois  faire  durcir  le 
jaune. 

XXIV. 

Oeufs  au  beurre  noir. 

F  A  ires  bien  roufîir  du  beurre  en  la 
poefle,  caliez  des  œufs  dans  vn  plat, 
&  fans  les  battre  verfez  les  dans  le  beur¬ 
re,  &  les  aflailonnez  de  fel  menu;&  quâd 
ils  feront  cuits  dreflez  les  en  vn  plat ,  & 
les  arrofer  de  vinaigre  qui  aie  pafsé  par  la 
poefle ,  rafpez-y  vn  peu  de  mufeadepar- 

deflus. 
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delfiis.  On  peut  v  adjoufter  vnc  faufse  à 
Robert  à  ces  œufs,  qui  font  nommez  par 
quelques- y.ns  des  œufs  à  LtMilannoife. 

X  X  V. 

Oeufs  au  laitl. 

Attez  par  exemple  cinq  ou  fix  œufs, 
adjouflez-y  du  fel  bien  menu  ,  enui- 
ron  vnechopine  de  bon  laidt  ,qu’il  fajjc 
verfer  peu  à  peu  à  diuerfcs  fois ,  &  bien 
dilayerJes  œufs  auec  vne  partie  du  lai<5V, 
en  y  adiouftant  vnc  cueilieree  de  fucre 
■en  poudre.  Verfez  cet  appareil  dans  vu 
plat  qui  foit  fur  vn  por  plein  d’eau  bouil¬ 
lante  ou  furvn  réchaud  r  &  que  dans  ce 
plat  il  ait  enuiron  la  grolï’eur  d’vu  œuf 
de  pouje  de  bon  beurre  fondu  :  quand 
des  œufs  au  lai&  y  feront  verfez  >  il  faut 
cou.urir  le  plat  auec  vne  aime  efcuelle,  &C 
Jaiifer  cuire  doucement  ces  œufs  fans  les 
remuer.  Lors  qu’ils  feronc  fuffifamment 
cuits,  il  faut  leur  donner  couleur  auec 
vne  pelle  bien  chaude,  ce  qui  aide  à  les 
acheuer  de  cuire  pardelfus  ,  puis  on  les 
o liera  hors  du  feu  pour  y  rafper  du  fucre 
pardelfus.  Vous  pouuez  aulîîy  adioulter 
quelques  goutre  d’eau  roze,ou  de  caneL 
le:  Ces  œufs  eftant  cuits,  fi  vous  les  gar¬ 
dez  quelque  temps  fans  les  mangerai  s’y 

fait 
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fait  de  l'eau ,  principalement  quand  k 
laiétn’eft  pas  excellent  :  On  peut  néant* 
moins  empefcher  que  ces  oeufs  ne  faf- 
fenr  de  l'eau,  en‘  détrempant  vn  peu  de 
farine  auec  le  laiét  auec  lequel  on  les  fait. 
Si  vous  les  faites  cuire  fut  vn  vaifTeau 
quafî  plain  d’eau  bouillante  ,  ils  feront 
Beaucoup  plus  delicars  ,  feront  moins 
d'eau,  &:  le  plat  nefe  fondra  point:Il  n’y 
a  qu’a  entretenir  le  feu  pendant  que  ces 
œufs  cuifent,  ils  feront  encores  plus  déli¬ 
cats  fi  vous  les  faites  auec  de  la  crême;&r 
/i  vous  n'y  mettez  que  peu  ou  point  ou 
de  blanc  des  oeufs  ,  mais  il  en  faudra  da- 
uantage.  Quelquefois  on  met  dans  les 
œufs  au  de  la  fueille  de  perfil  ha¬ 
chée  menu  ,  bioudlez-la  dilayant  les 
œufs ,  &  ils  feront  bons  encore  qu’il  n’y 
ait  point  de  fucre ,  on  fait  quelquefois  les 
œufs  au  laicfc  fans  y  mettre  de  beurre. 


Ch  A 
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Chapitre  XXXI. 

Diuerfes  manière  de  Marmelades . 

Aùrwelade  on  Oeufs  brouillez*  m  vlr'jtèst 
farJ  beurre,, 

CAilèz  par  exemple  quatre  œufs,batd 
tez  les,  adjouftez-y  du  fel  &  quatre 
rucillcrces  de  verjus  -,  mettez  le  tout 
iu  le  feu,&  le  btd&illèfe  doucement  auec 
/ne  cueillere  d’argent ,  iufques  à  ce  que 
■  es  œufs  foient  pris fuffifam ment,  &  lors 
bn  les  tirera 'hofs  au  feu,  &  vous  les 
Mouillerez  encore  vn  petit,  afin  qu'ils 
icbeuent  de  Te  prendre.  On  peur  de  la 
nefme  façon  faire  des  œufs  brouillez 
tuée  du ;jus  de  citron  ou  d’orange  ,  &il 
;n  faut litoins  mettre,  principalement  de 
us  d'orange  ;  parce  qu’eftant  en  trop 
grande  quantité, on  eft  obligé  de  le  tenir 
ong-temps  furie  feu  ,  ce  qui  le  rend  vu 
neuamer. 

Q.  O  eu  fi 


IL 

Oeufs  brouillez,  au  vcrjtu  auec  benne. 

FAites  fondre  du  beurre  dans  vn  plat 
ou  dans  vne  poëfie, battez  par  exem¬ 
ple  quatre  œufs  auec  du  verjus  ,  adjou- 
ftez  y  du  fel ,  verfez-les  dans  le  beurre , 
&  les  remuez  iufques  à  ce  qu’ils  foienc 
pris  &  efpoifiis,  rafpez-y  vn  peu  de  muf- 
cade  par  deîfusi  vous  pointez  y  adiouftec 
des  appreftes  de  pain  frit. 

Autrement. 

Mettez  du  beurre  frais  &  de  bon  miel 
dans  vne  efcuelle  de  terre  fur  le  feu  ,  & 
pendaur  que  le  beurre  fe  fond,  cafiez  vne 
demie  douzaine  ,  ou  tout  autant  qu’il 
fera  befoin  de  jaune  d’œufs ,  5c  y  aJjou- 
flez  enuiron  demy  verre  de  verjus,  pour 
vne  demie  douzaine  de  jaunes  d’œufs, 
fans  qu’il  y  ait  de  blanc  ,  afiaifonnez  les 
de  fel ,  &  battez  le  tout  enfemble ,  com¬ 
me  fi  c’eftoit  pour  faire  vne  aumeletre 
de  jaunes  d’œufs  ,  verfez-lcs  dans  le 
beurre ,  &  les  remuez  roufiours  auec  vne 
cueillere  iufques  à  ce  qu’ils  foient  époif- 
fis. 


Oeufs 


III. 

Veufs,  brouillez,  au  verjus  de  grain. 

F  Aires  cuire  du  vçr  jus  en  grain  dans  du 
beurre  ,  puis  ayez  des  œufs  battus 
mec  du  verjus,  Scalfaifonnez  de  fefver- 
ez-lesdans  le  beurre ,  &  les  broiiillez 
ufques  à  ce  qu'ils  foient  cuits  ,  puis  on 
j  rafpera  vn  peu  de  mufcade. 

Autres  œufs  brouillez.. 

Delayez  per  exemple  quatre  œufs 
utec  vn  peu  de  verjus,  &  les  faites  cuire 
en  les  broüillant;&  lors  qu'ils  feiot  cuits 
i  demy,  adiouftez-y  enuiron  deux  cueil¬ 
li  ées  de  ius  ,ou  faulle  de  champignons 
5 u 'on  ait  bien  appreftez,adioutez-y  peu 
ie  lel3(Se  achcuez  de  faire  cuire  ces  œufs. 
1  V. 

Oeufs  brouillez,  auec  bouillon  de  viande. 

CA  (fez  ,  par  exemple  ,  quatre  œufs 
frais,  &  les  délay  és  auec  enuiron  fix 
rueillerées  de  confommé  ,  ou  d'autre 
?on  bcuiilon  de  viande  foit  fans  her¬ 
bes  ,  verfez-y  ce  bouillou  vne  cueillerée 
iprés  l'autre  j  vous  pouuez-y  adjoufter 
/n  peu  de  verius ,  &  du  felà  diferetionst 
:aites  les  cuire  à  feu  médiocre,  iufques  à 
:e  qu'ils  foient  liez  modérément,  &  lors 
3n  retirera  le  plat  hors  du  feu  ,  &  vous 

pourrez 
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pourrez  y  rafper  vn  peu  de  muicade  ,  ou 
de  Ja  croufte  de  pain. 

Oeufs  biom  lie  z  kl  a  crefme. 

BAtrez  quatre  œuf  sdans  vn  plat  auec 
deux  cueilleré.s  de  crème  ,  afsaifon- 
nez-les  de  fel,vous  pouuez-y  meme  an Jü 
vn  peu  d'elcorce  de  citron  confite  ,  qui 
foie  rafpée  ou  coupée  bien  menu ,  valez 
cét  appareil  dans  vn  autre  plat.,  dans  le¬ 
quel  il  y  ait  du  beurre  fondu  :  faites-le-s 
cuire  doucement  ,  &  les  vemuez  iufques 
à  ce  qu’ils  foient  liez  fuffifammenr. 

’V  I. 

Oeufs  hcu'illez  au  fromage. 

Etiez  don  dre  dans  vn  plate  nu  iron 
VJL  gros  -ce rasie  vn-œuf  de  beurre, 
cafsez  auffi  dasi-swn  autre  plat  trois  œufs, 
&  les  battez  comme  pour  en  faire  vne 
aunieîette  ,  adjoutez-y  emiiron  la  grofi- 
feur  d’vne  petite  noix  de  fromage  coupé- 
en  petits  morceaux,  &  lors  que  le  beurre 
fera  fondu  ,  v.erfez  les  œufs,  &  les  faites 
cuire  a  feu  médiocre ,  &  les  brouillez 
toufiours  auec  vnecueiîlere  iufques  à  ce 
qu’ils  foient  liez  modérément,  puis  on 
les  tirera  hors  du  feurtenez  les  couverts 
dyne  afltcrre  de  peur  qu’ris  rre  fe  refioi- 
d’jfsem,  êcics  1er  liez,  incontinent.  Si  le 

Lumagc 
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1  fromage  h'eft  pas  beaucoup  Hile  3  adiou- 
te  Z*- y  autant  quJil  fera  beioin  cîe  Tel  en 
délayant  les  œufs. 

VI  I. 

Oeufs  brouillez,  auec  cichorée. 

COupcz  bien  menu  de  la  cichorée 
blanche  qui  foit  tendre, 5c  la  mettez 
entre  deux  plats  ,  ou  dans  vue  tourtiere 
fur  vn  feu  m  diocre,afin  qu'elle  iette  Ton 
eau  ,  puis  on  l’égoutera  bien,  puis  on  la 
fera  cuire  auec  du  beurre  5e  du  fel  -,  Sc 
quand  elle  lera  bien  cuite,  on  battra  des 
œufs  comme  pour  en  faire  vne  aumelet- 
te,  verfez  les  dans  le  beurre ,  dans  lequel 
eft  la  cichorée  •,  par  exemple  ,  vous  iner¬ 
ties  cinq  ou  fix  œafs’pout  faire  vn  plat 
médiocre  ,  6c  ils  feront  meilleurs ,  d'au¬ 
tant  plus  qu'il  y  aura  d’œufs  ;  5e  fi  vous 
n‘y  mettez  que  le  iaune  ,  il  en  faudra  vn 
plus  grand  nombre, brouillez  le  tout  en- 
fembîe  ,  5e  y  rafpez  de  la  mufeade,  & 
quand  le  tout  fera  pris  fufïifamment ,  ÔC 
que  ces  œufs  feront  liez  mediocremenr, 
ne  les  remuez  plus, il  fuffit  de  les  couurir 
5e  de  les  laifser  encore  quelque  peu  de 
temps  fur  le  Ru  ,  afin  qu’ils  acheuent  de 
cuire. 


$  Oeufs 
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VIII. 

Oeufs  brouillez .  aux  Concombres. 

PElez  de  concombres  ,  faites  lespar-? 

bouillir  dans  l’eau  ,puis  on  les  tirera 
à  fcc  pour  les  faire  efgouter  ;  puis  vous] 
les  couperez  en  tranches  déliées,  6c  vous 
en  mettrez  trois  ou  quatre  poignées  dans 
vne  poéfle,dans  laquelle  il  y  ait  prez  d’vn 
quarteron  de  beurre  à  demy  roux,  afsai- 
lbnnez-l.es  de  fel  menu,  &  de  poivre,  & 
les  fricafsez  ,  de  quand  ils  le  feront  af. 
fez  ,  verfez-  y  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  delayez  auec  vn  peu  de  verjus, 
remuez  le  tout  enfemble  dans  la  poëfle, 
&c  lors  que  les  œufs  feront  cuits  fuffi- 
famraent  ,  drefsez  le  tout  dans  vn  plat: 
on  peut  y  rafper  de  la  mufeade  pat-, 
defsus,. 

IX. 

Oeufs  brouillez,  a  la  faîrffe  'verte. 

CAfscz,  par  exemple, quatre  œufs,& 
les  battez  vn  ptu  comme  fi  c’eftoit 
pour  faire  vne  anmelete,  afsaifonnez  les 
de  fel  de  d’vn  peu  de  poiure  &  d'efpifse: 
adjoutez  enuiron  la  grofseur  d’vn  œuf 
de  mie  de  pain  bien  emiée  ,  ou  quafi  au¬ 
tant  de  fleur  de  farine  ,  battez  bien  ce 
meflange,&;  y  adiouftez  autant  de  cueil- 

O  J  t  / 

lerees- 
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ierées  de  faufse  verte  corne  il  y  a  d’œufs. 


puis  on  vetfcra  cét  appareil  dans  vn  plat, 
dans  lequel  y  il  ait  enuiron  la  grotseur 
d’vn  œufs  de  heurte  frais  ,  qui  ioit  bien 
chaud  ,  ôc  derny  roux  ;  faites  cuire  dou¬ 
cement  ces  œufs ,  &  les  brouilliez  anec 
i  vne  cueillere  iufques  à  ce  qu’ils  foient 
cuits  fuffifammenr. 


x- 


JÎutrc  JvîarmelaàejH  oeufs  brouillez.. 

DE  lavez  le  blanc  &  jaune  de  fix 
œufs  ,  auec  enuiron  fix  cueillerées 
d’eau  lofe  ,  ou  d’eau  commune  ,  ad  jou¬ 
tez- y  du  fel  auec  vn  macaron  efcrazé,& 
gros  comme  vne  noix  de  mie  de  pain 
blanc*  qui  foit  emiée  bien  menu  ,  ou 
deux  macarons  feulement,  &  enuiron  la 
moitié  d’vne  feuille  d’efcorce  de  citron 
confite,,  qui  foie  rafpée  ou  coupée  par 
petits  morceaux.  Verfez  cét  appareil 
dans  vn  plar,dans  lequel  il  y  ait  enuiron 
lagrolTeur  d'vn  œuf  de  bon  beurre  bien 
chaudîlaiilez  cuire  ces  œufs,&  les  tour¬ 


nez  de  fois  à  autre  ,  auec  vne  cueillere  à: 
la  façon  des  autres  œufs  broüillez.Lors 
que  cette  Marmelade  fera  cuite  fuffi- 
famment  ,  fans  la  laitier  trop  fecher ,  re¬ 
tirez  la  hors  du  feu  :  on  peut  adjoûter 

4  dans 
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dans  ces  œufs  voe  cueillerée  ou  deux 
d’hypocrats ,  ou  de  maluoifie  ,  ou  de  vin 
d’Efpagne  lors  qu'ils  fom  cuits  à  demy» 
puis  les  brouïiler  auec  la  cueillere  ,  di 
acheuer  de  les  faire  cuire  modérément. 
Ces  œufs  font  plus  agréables  froids  que 
chauds, &  quand  ils  font  cuits  on  les 
peut  mettre  dans  vneabeffe  de  pâlie 
«e,  &  en  faire  vne  tourte. 

XI. 

Oeuf j  brouillez,  aux  amancL 

P  Renez  vn  bifcuit  ©u  deux  qui  foîen? 

minces,  feparez  le  delTus  çEàuec  le 
dk flous  ,  &  les  faites  fecher  prcz  le  feut 
faites  auffi  durcir  ,  par  exemple  ,  quatre 
œufs, puis  on  en  tirera  le  jaune  ,  écacbez- 
leauec  vne  cueillere  dans  vne  efcuelle, 
adjouftez-y  trois  autres  jaunes  d’œufs 
qui  foientcruds  ,deux  macarons  réduits, 
en  poudre  ,  ou  la  groflfeur  d’vn  bon  œuf, 
ou  vn  peu  plus  d’amandes  pelées,  qui 
foient  pilées  exaélement  auec  vn  peu 
d’eau  roze  ,  &  deux  cueillerées  de  fucre, 
du  fel  à  diferet’on  ,  &  méfiez  ces  chofes 
enfemble  ;  vous  pourrez  y  adjouter  de 
î’efcorce  de  citron  confite  ,  coupée  bien 
menu  :  -gouttez  de  l’appareil ,  &  fi  vous 
sugez  qu’il  foie  bien  alîaifonné ,  met  tez- 
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le  fur  vn  peu  de  feu,  &  le  mouillez  auec 
vne  cneillcre  -,  &  lors  qu'il  fera  bien 
phaadyidjouftez  y  des  morceaux  de  bif* 
cuirs  iechez  prez  le  feu  ,  &  la  grandeur 
d’vn  quart  d’dcu  ou  enuiron  ,  enfoncez- 
les  vn  peu  dans  la  marmelade  ,  en  forte 
q  l 'ils  en  fuient  contiens ,  &  que  nean r» 
moins  on  les  en  puifle  tirer  commode-, 
meut  auec  vne  fourchette.. 

XII. 


Ai, 'très  œufs  [rouillez., 

À  S'aifomuz  bien  des  clu,mp:grïons, 
u\  ou  des  moufTerom,&:  les  fait,  s  cui¬ 
re. on  peut  y  adioufter  qti  lqn.es  arperges 
rompues  par  morceaux  *  &  lors  que  les 
champigï  ôs  ou  mou  {ferons  feront  prtfts 
à  fertm,ca!fe-y  trois  ou  quatre  oeufs  ,  ÔC 
les  b  ratifiez  ,  5e  les  faites  cuire  auec  le 
refit  iufques  à  ce  qu'il  fuient  liez  fufE- 
fa  m  ment. 


x  ri  î. 

Oeufs  à  la  Polonaoifi » 

FAites  tremper  de  la  mie  de  pain  blanc 
dans  du  bouillon  du  pot ,  puis  on  la 
[pii- ra  bien  dans  vu  mortier  de  marbre, 
&  vous  la  mettrez  dans  vn  plat  j  caflez- 
y  douze  œufs  on  plus,  sdjonflez-y  vu 
peu  de  fel ,  &  cinq  ou  fîx  cueiif  te  es  de 

y  bouillon. 
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bouillon,  qu’il  faut  veiTer  peu  àpeuerj 
délayant  les  œufs  ,  puis  on  y  mettra  dî 
Tefcorce  de  citron  confite  rafpée,ou  feu. 
lement  coupée  par  tranches  bien  déliées 
verfez  cet  appareil  dans  vn  plat  ,  dan: 
beqnel  il  y  ait  du  beurre  frais  qui  foii 
fondu  j  à  demy  roux  j  faites  cuire  douce* 
rpent  ces  œufs  &  les  brouillez  iufquesi 
ce  qu’ils  (oient  pris.  Au  lieu  de  boudloï 
à  la  viande, on  peut  fe  feruir  de  laiék  pou! 
faire  ces  oeufs., 

XIX. 

Oeufs  mignons. 

P  R  enez,  par  exéple  dix  jaunes  d’œufj 
frais  ,  mettez-les  dans  vn  plat  aues 
autant  de  cueillerées  de  confommé  ,  ou 
de  bouillon  à  la  viande  fans  herbes,  & 
qui  foir  degraifsé,  mettez-le  cueillerée  il 
çuejllerée  pour.delayer  peu  à  peu  les  iao- 
nes  d’œufs  en  les  remuant  toufiours,afia 
de  les  didoudre  exa&ement  dans  le  bouih 
îon,puis  vous  y  adioufterez  enuiron  vn 
demy  quarteron  ou  vn  quarteron  defu- 
cre  en  pondre  ,  &  vne  once  d’efcorce  de 
cirro  confite, râpée  ou  coupée  par  petits 
morceaux  extrêmement  minces  :  lailîcz 
tremper  toute,  ces  chofes  enfemble  en- 
wtiro.u  vue  demie  heure,  apres  y  auoir  adr 

ioja.té 
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knifté  peu  defel  ,  fi  vousiugez  que  le 
bouillon  ne  Toit  pas  allez  falé.En  fuite  il 
faudra  mettre  cnuiron  quatre  cueillerées 
d’eau  roze  dans vne  autre  efcuellc,  anec 
vne  demie  once  de  fucre, faite  les  bouil¬ 
lir  enuirô  vne  demie  douzaine  de  bouil¬ 
lons  feulement ,  puis  y  verfer  les  œufs 
alfaifonnez  comme  il  a  efté  dit ,  couurez 
le  plat,  faites  les  cuire  doucement  com¬ 
me  des  œufs  au  laidl,  ou  bien  vous  les 
tournerez  auec  vne  cuciilere  d’aroent 

O 

comme  des  œufs  au  verjus;&  lors  qu’ils 
ferontpris,  retirez  le  plat  hors  dufeu, 
puis  quand  ils  feront  vn  peu  refroidis, 
vous  mettrez  deltus  euuiron  vne  once 
!  de  fucre  en  poudre  ,  &  quelquefois  on  y 
adioulle  quelque  peu  de  mufe  diffout 
dans  de  l’eau  roze,  ou  de  l’eau  de  canel- 
le,  mangez  ces  œufs  à  demy  froids;  il 
font  bons  auffl  eftam  refroidis.* 

X  V. 

Oeufs  a  la  heguenotte, 

CAtTez  quatre  ou  cinq  œufs  ,  &!es 
mettez  auec  le  jus  d’vn  membre  de 
mouton,ou  de  quelque  autre  viande  rô« 
ti  embrouillés  les  enfemble  fur  le  feu,  & 
y  adiouftez  du  fel  :  on  peut  y  mettre  du 
verjus,  ou  de  lus  de  citron  ,  ou  d’oran¬ 
ge 
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ge;on  y  met  suffi  quelquefois  des  cham¬ 
pignons  bien  cuits  &  affaifonnez  :  dez 
que  lis  œufs  feront  liez  fuffifamment ,  il 
faut  |es  retirer  du  feu  ;  tenez  les  encore 
couuerts  quelques  peu  de  temps  ,  puis  y 
safpez  vn  peu  de  mufeaderon  y  met  quel¬ 
quefois  vn  peu  d'ambre  gris  en  pondre, 
du  f  icre.  En  cette  mefme  f.  çon  vous 
pourrez  faire  des  œufs  brouillez  anec 
de  !a  fanfred'afperges,  ou  de  poulets,  ou 
de  poiifons  ,  apres  en  auoir  ofié  Ws 
aceftes. 


rrt 
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lucre  j  &  lors  que  ie 
dis  àliiTe  gros,  à  1  i lTc  menu,  à  per¬ 


le  grolTe,  à  perle  menu  ,  le  menu- 
eft  ie  moins  cuit  ,  le  gros  eft  le 
pins  cuir  :  quand'  ie  dis  cuit  en 
gelée  ,  c’eft  lors  que  le  fucre  ePc 
mêlé  anee  des  de  codions,  ou  des 
jus  de  fruicb  La  gelée  eft  faite 
lors  qu’en  prenant  du  fyrop  auec 
vnecueiUere,  le  verfanten  bas,  il 
tombe  par  gros  morceaux  £c  ne 
coule  plus  comme  Fait  le  fyrop- 
Prenez  garde  que  les  bouteilles 
t>ù  vous  mettez  vos  breuuages- 
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agréable,  foient  bien  nettes  6c  le 
bouchez  bien  auifi. 

Tenez  vos  eaux  d’Italie  le  plu 
fraîchement  que  vous  pourrez, S 
ne  les  faites  qu’à  mefure  que  von: 
en  aurez  affaire. 

Ne  mettez  pas  vos  fyrops  er. 
lieu  trop  fec,  de  crainte  qu’il  ne 
candi  flenc. 

Le  balet  dont  ie  vous  parle 
pour  vos  crefrnes  ôc  laidages  doit 
eftre  fait  de  bouleau  bien  eplu* 
ché  ,  ou  de  branches  d’ormeau 
pelé  jfaites-le  de  la  groffeur  du 
poulce,  Sc  le  liez  biemcoupez  les 
bouts. 

Les  Salades  aufqueîles  ie  ns 
mets  point  d’affufonnement ,  fe 
feruent  auec  le  vinaigre  6c  le 
fucre. 

Vous  ponuez  ambrer  6c  muf- 
quer toutes  les  praflines  auec  le 
mufe  6c  ambre  préparé.  Vous 
p o  u  u  e  z  a u ffi  au  ec  ie  m  efme  mule 
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& :ambre  mu fquer  &.  ambrer  vos 
ma  (Te  pain  s ,  mefmes  les  glacez. 

Vous  pouuez  donner  les  cou¬ 
leurs  aux  conferues  auec  les  cou¬ 
leur  préparées ,  lors  que  vous  ne 
trouuez  pas  des  frui<fl:s:Par cxenv 
jple,aulieu  depiftache,  vous  em- 
ployerez  vn  iusde  poirée,  au 
lieu  de  grenade, vous  pourrez  vous 
feruir  d’épine  vinette  s  vous  le 
pouuez  au  (fi  a  m  brer  &C  mu  fquer... 

Les  fruicfcs  ÔC  fleurs  que  vous 
blanchirez,  tenez-les  touüours  en 
i  lieu  fec.; 

Vous  pouuez  donnertelle  cou¬ 
leur  que  vous  voudrez  à  vos  pafle 
de  fucre  auec  les  couleurs  prepa- 
rées,. 

Nettoyez  bien  la  paille  fur  la*- 
quelle  vous  tirerez  vos  oranges  Sc 
citron^}  vous  pouuez  les  tirer  aufli 
fur  des  clayes  ou  fils  d’arechal. 

Vous  pouuez  garnir  vob  com¬ 
potes  aueade  l’eïcorce  de  citron 

confis 
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confit,  des  cerifes  à  oreille,  des  pî  j 
ftaches ,  grains  de  grenades ,  ma 
rons,  brigti€>lles,  &ic. 

Ien’ay  point  mis  le  fucreqif;1 
faut  aux  confitures  à  chaque  arti¬ 
cle  crainte  de  faire  vn  trop  grc 
volume  >  mais  f  vous  les  voulez 
bien  faire  ,  mettez  au  fi  pefant  de 
fucreque  de  fruici  à  toutes,  ex- 
ce pt é  les  cerifes  5c  les  coins. 

Mettez  aux  cerifestrois  quarte¬ 
rons  de  fucre  pour  vne  hure  de 
cerifes  ,  on  les  peut  faire  auee 
moins  de  fucre,tk  ne  mettre  qu’v¬ 
ue  demie  Hure  pour  vne  hure  de 
fucre. 

'  Mettez  aux  coins  cinq  quar¬ 
terons  de  fucre  pour  vne  hure  de 
fruich 

Pour  les  oranges,  citrons,  vous 
n’en  pouviez  trop  mettre  ,  il  faut 
qu’ils  nagent  dans  le  fucre, le  refte 
vous  peut  feruir  aux  con ferues* 
aux  praflines,  aux  compotes  de 

jeiresj 
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poirés,  &:  aux  noix  vertes. 

•  Mettez  aufli  liure  à  liure  aux 
l:onfitures  feiches  ,  &:  apres  les 
kuoir  tirées  de  l’èrtmie, mettez- les 
dans  les  boëtesde  fapin,ou  autres, . 
mena  ns  toujours  du  papier  entre 
deux  crainte  qu’elle  ne  fe  gaftcnc. 
Se  les  - tenez  en  lien  fec,  ay  ez  foin 
de  les  changerfouuentde  papier, 
lu  moins iufqifà  ce  qu’elles  ne  i er«  - 
:enc  plus  de  fyrop.,  &  que  le  pa¬ 
pier  ne  Toit  plus  moüillé:Du  refie  : 
du  fyrop  vous  pouuez  vous  en  ? 
feruir  aux  confitures  liquides  ,  &. 
aux  partes  de  fruid  ,  en  meflanc: 
moitié  fucre,  moitié  fyrop. 

Mettez  anffi  les  partes  de  fruicb, 
dans  des  boëtes ,  Sc  les  changez 
fouuenc  de  papier  ,  mettez  aurti 
pefanr  de  fu  cre  que  de  marmela¬ 
de  pour  faire  vos  paftes,vous  les 
pou uez  faire  à  trois  qnerterons  de 
fucre  ou  à  demie  liure. 

Tenez  vortre  candi  en  lieu  fec^ 

Au 
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Aux  pâlies  de  Germes  ,  mètre 
vne  demie  liure  de  fucre  à  vr 
liure  de  marmelade* 

Tenez  voltre  lel  blanc  en  lie 
fec. 

Tenez  bien  nets  vos ba{ïins5  o 
poêlions  dans  lelquels  vous  fere 
vos  confitures  ,  6c  qu’ils  loientd 
eu i ure  rouge  ,  fefeumoire  t 
eueillere  de  mefme  cuiure  ,  o 
d’argent. 

Que  le  four  pour  cuire  vos  mal 
fepains  foit  de  fer  ou  de  cuiur 
rouge  ,  ce  n’eft  pas  que  l’on  ne  le 
puifTe  faire  cuire  dans  vn  four  d« 
PacUîier  ,  ou  Boulanger  5  fauu 
d’autrô*. 


m 
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LA  MANIERE  DE,  FAIRE 
toutes  fortes  de  Confitures, 
Liqueurs,  Si  Breuuages 
agréables. 


Ch  apitre  I*. 

Préparation  du  Mufc  &  de  £  Ambre» 

Ertcz  le  Mufc  ou  Ambre  cias 
vn  petit  mortier  de  fonte  ,  5c 
lebtovez  bien  auec  le  pilon 
aufiî  de  fôre,mettez-y  vn  peu 
de  fucre  en  poudre,  &  apres  l’auoit  bien 
broyé  ,  mettez-le  dans  du  papier  pour 

vous-. 
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vous  en  feruir  à  ce  que  vous  voudrez. 


Couleurs  préparées, 

v  Chapitre  II. 

P'oirée  préparée  pour  faire  de  la  couleur 
verte. 

P  Renez  des  f  üilles  de  poirée  bien 
verte,  oftez  les  cottons  ,  &  les  laiiez 
bien  ,  &  les  pilez  dans  vn  mortier  ,  puis 
les  pa(fez  dans  vn  linge  pour  en  tirer  le 
ius  ,  &  le  metez  dam  vn  plat  ,  &c  le  faite 
bouillir  vn  bouillons ,  iettez-le  fur  vn 
tamis  ou  feruiette  ,  prenez  ce  qui  restera 
fut  le  tamis  pour  vous  en  feruir  à  vos  pa¬ 
ires  ôc  confcrues. 

Cochenille  préparée. 

Prenez  vne  once  de  cochenille  ,  de¬ 
mie  once  d^alhm,  demie  once  de  crirtai 
minerai  &  broyez  bien  le  tout  enfemble 
dans  le  mortier  de  fonte  :  lors  que  vous 
voudiz  vous  en  feruir ,  délayez-leaucc 
vnpeu  de  verjus  ,  ou  de  l’cfprit  de  vin, 
êc  le  pafsez  dans  vn  linge,  &  vous  feruez 
du  jus. 
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Go  me  adrœgant. 

Vous  la  trouuerez  lut  les  Efpiciers  8c 
^rogaiftes. 

O 

Fleurs  de  lys. 

En  Efbé  prenez  des  Heurs  de  lis  ,  pre¬ 
nez  les  brains  jaunes  qui  font  dedans, 
faites  les  feicher ,  8c  les  mettez  en  pou- 
ire  lors  que  vous  en  aurez  affaire 

_  —  - -  - - - - 

^  rr 

Chapitre  IL 

Clarification  du  Sucre  &  Cafionnade. 

MEtcez  vofîre  fucre  ou  caftonadé 
dans  vne  badine  ou  pocilon  ,  fai- 
res  le  botiillir3mettez  des  œufs  dans  vne 
terrine ,  ou  autre  vaifseau  ,  Içauoir  les 
toques  blanc  8c  le  iaune,ou  fi  vous  vou¬ 
lez  n’y  mettez  que  le  blanc,  mais  tout  y 
|eft  bon:  foüettez-les  auec  le  petit  baler, 
&  de  l’eau, iufques  à  ce  qu’ils  foient  tous 
en  efcume  ,  mettez  en  vne  partie  dans 
voftre  lucre  lors  qu’il  commence  à  bou  il¬ 
lir ,  le  remuez  auec  l’écumoire,  &  apres 
efcumez  le  ,  8c  y  remetrez  encore  du 
blanc  d’œufs  fouettez  ,  •&  l’écamezj 
continuez  iulqu’àcc  qu’il loit  bien  clair 
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Sc  bien  ner ,  pafst  z  le  dedans  vne  chauf¬ 
fe  ou  linge  ,  il  fe  gardera  fi  long- temps 
que  voudrez  pour  peu  qu'il  fort  cuit  à 
lifse, 

A  vingt-cinq  lin  res  de  caftonade,  u 
faut  eniiîroh  trois  pintes  d’eau  pour  la 
faire  fondre,&  trois  œufs  pour  la  clari¬ 
fie-,  Sc  trois  demy  feptiers  d’eau  aueeles 
œufs  pour  les  fouetter  enfemble  ,  faîtes 
en  forte  auant  que  pafser  voftre  fucre, 
qu'il  fuit  cuit  à  lifse. 

Cuijfons  de  fttere. 

La  première  eft  à  lifte  ,  elle  fe  remar¬ 
que  lors  que  le  fyrop  commence  à  s'é- 
paiffir,  qu'en  le  prenant  auec  le  doigr, 
tk  le  mettant  furie  poulce  ,  il  ne  cou¬ 
le  plus  ,  &  demeure  rond  comme  vn 
pois. 

Cuit  à  perle. 

Seconde  cuiftbn  eft  lors  qu*en  pre- 
namaueevn  doigr  ,  &  le  mettant  fur  le 
poulce,  &  o mirant  les  doigts  il  en  fort 
vn  petit  filet  &  lorsqu’il  en  fort  vn  gros 
de  la  longueur  de  la  mains,  cela  s'appelle 
à  perle  grofle. 

Cuit  à  la  plume. 

$.  Cette  cuifson  a  plufieurs  nom! 
differens  jies  vns  difent  à  foufle»  les  au- 
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■es  à  l'efpatule  d'autre  à  rofard  ,  d’au- 
|res  à  la  plume, àlaquelîe  ie  m’arrefte,  & 
lie  fe  remarque  en  mettant  vne  efpatu- 
e  dedans,  6c  fecotiant  le  fucre  en  l’air,  il 
l’enuole  comme  des  plumes  fekhes  fans 
due  ;  ou  bien  trempez  vne  écumoire 
jlans  le  fucre,  fouliez  au  rrauers  iufqu’à 
le  que  le  fucre  s’enuole  par  feiiiltes  : 
Cette  cuifson  eft  celle  des  conferues  6c 
les  tablettes. 

Cuit  à  hruflê 

4.  Cette  cuifson  fe  remarque  lors 
}ue  Ton  trempe  fon  doigt  dans  de  l’eau 
frai  fc  h  e,  puis  dans  le  fucre,  &  qu’en  le 
remettant  dans  l’eau  fraifche ,  le  fucre  fe 
bafse  net  comme  vn  verre  fans  gluë,  on 
peut  faire  la  meftne  remarque  auec  vn 
petit  bafton.  Cette  cuilson  eft  celle  du 
grand  bifcuic  de  citron, celle  du  caramel, 
6c  du  fucre  tors,  ou  penide,c’eft  la  der¬ 
nière  cuifson. 


Breuuages 
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Brcuuage  délicieux. 

Chapitre  I  Ve 
Hyp  ocras  „ 

r^Retiez  de  bon  vin  ,  î-e  'mettes  dafl< 
quelque  vai (l'eau  bien  'net  ,  &  qui 
ne  puii.  e  pas  donner  de  mauuais  goufl, 
“Mettez  dedans  du  lucre  ou  canonnade, 
vn  peu  de  camlle,du  gingembre  lagrofl- 
feur  d’vne  noiiette,  du  poiure  long  deux 
brains  s  douze  doux  de  oirofle  ,  delà 
fleur  demufcade,  ou  maflis  deux  feuïl- 
les,  vne  pomme  de  reine  tte  pelée  &  cou* 
pée  par  rouelle  ;  laifsez  le  tout  tremper 
enuiron  demie  heure  ,  tenez  le  coauerr, 
-puis  pliez  vne  douzaine  d’amandes  dou¬ 
ces  à  demies  pilées  ,  &  les  mettez  dans 
voftre  chaise  quand  voftre  fucre  fera 
fondu  >  &  que  vous  Liez  preft  à  pafser 
voftre  hypocras  ;  mettez  dedans  vn  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ,  &  le  pafsez  fur 
vos  amandes ,  &  le  pafsez  trois  ou  qua¬ 
tre  Fois: fî  vous  le  voulez  ambrer  &  muf- 
quer,  broyez  voftre  ambre  &  mufedans 

vn 
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y  n  petit  mortier  auec  vn  peu  de  fucreen 
poudre,  &  le  mettez  dans  du  cotton,  ou 
ilafsc  ,  &  l’attachez  au  bas  de  voflre 
diaufse,  &  pafsez  l’hypocras  par  defsusj 
(ivous  voulez  le  garder  plus  de  huit 
ours, n’y  mettez  point  de  pomme, ny  de 
ritron.  Il  faut  à  deux  pintes  de  vin  en¬ 
viron  vne  liure  &  demie  ce  fucre  ,  deux 
nains  d’ambre, &  vn  grain  de  mule. 

Rojfoly. 

Prenez  de  bon  efprit  de  vin,  le  mettez 
lans  vne  bouteille  ou  vaifseau  bien  ner, 
k  eflroit  par  enhauc ,  mettez  dedans  lîx 
grains  de  poiure  blanc  concafsé,  du  poi- 
trelong  deux  grains,  du  malïis  deux 
'euïlles,  vu  peu  de  canelle  ,  douze  doux 
le  girofle  ,  gros  comme  vne  noifette  de 
7ingembre,&  que  le  tout  Toit  bien  pro¬ 
portionnée  3  de  i’any  Si  de  la  coriande 
rois  pincées  qui  foient  concafsées,  bou¬ 
diez  le  bien  ,  &  le  laifsez  itifufer  vingt- 
quatre  heures  en  lieu  frais,  puis  le  pafsez 
lans  vne  chaufse  comme  l'hypocïas;mef- 
ez  vn  ius  de  citron  en  le  pafsant,  faites 
mire  voflre  fucre  à  la  plume  ,  puis  «Aez 
e  de  defsus  le  feu  ,  Si  mettez  voflre  ef- 
jrit  de  vin  dedans  ,  &  le  pafsez  derechef 
i  la  chaufse,  il  faut  beaucoup  plus  d’atm- 

k  bre 
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Lire  &  de  mufc  qu'à  i'hypoctas  ;  I!  faut 
à  vue  pince  d'efptit  de  vin  crois  liures  de 
facrc. 

Populo. 

Faites  la  meime  compofîrion  qu'un 
Rofsoly,  Fûtes  cuire  vne  ïiure  de  fucre  à 
ia plume,  rnetrez  demy  feptier  d'efprii 
de  vin  dedans  ,  apres  l’auoir  pafsé  ,  &  b 
ïaifsez  refroidiiym errez  dedans  vne  cho- 
pine  de  bon  vin  blanc  bien  clair  ,  vne 
pomme  de  reinerte  pelée  &  coupée  par 
roiieUe,  vnpeu  d'eau  de  fleur  d'orange, 
pafsez-leà  la  chaulse  comme  le  rofoly: 
doubliez  pas  à  le  bien  ambrer  &muf 

>€[ÜCX. 

^AngeYtqm. 

\  Prenez  vne  pinte  ,  de  blanquette  ot 
vin  de  Scipion  5  mettez  dedans  vne  liun 
âf:  fucie  royal ,  vn  peu  d’an is  &  de  co 
liande  de  ccncafsce,  vne  pomme  de  rei 
netre  ,  &  vn  citron  pelée  &  coupé  pa 
rouelle,  trois  ou  quatre  zdïes  de  cirron 
vn  peu  dbpoudre  decypre,vn  peud’eai 
de  fleurs  d’eranvc-îailsez  îetonrinfufe 

O 

fans  feu  demie  heure  ,  &  le  pafsrz  àl 
cliaulse  auec  ambre  te  mufc  covmn 
L'iîypocras, 
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Vin  b'ruflé 

prenez  vne  aiguiere  d’argent  ,  ou  pos 
3e  terre  neuf,  mettez  dans  vne  pinte  de 
bon  vin  vne  Hure  de  fucre  ,  vn  peu  de 
rmaffisjdu  poiure  long,  doux  de  girofle, 
/ne  branche  de  laurier  ,  deux  branches 
de  romarin  >  8c  ayez  vn  grand  feu  de 
charbon  ,  mettez  voftre  pot  au  milieu, 
|Se  que  le  feu  foit  tout  autour  ;  lors  qu’il 
•>ôut  bien  fort  s  mettez  y  le  feu  auec  dut 
bapfer  ;  8c  lois  que  le  feu  de  dedans  s’é- 
eint,  il  le  faut  ofter  de  defsus  le  feu,  il  & 
boit  roue  chaud. 

Win  des  Dieux, 

Pelez  des  pommes  de  rainette  ,  8c  des 
irions ,  autant  de  l’vn  que  de  l’autre, 
es  coupez  par  rouelles ,  ayez  vn  badin 
pu  plat ,  fûtes  "vn  li£t  de  pomme  8c  de 
'itron  ,  8c  mettez  defsus  vn  li&  de  fucre 
n  poudre ,  8c  continuez  félon  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  defirez  faire  ,  &  mettez 
le  bon  vin  par  defsus  iufquesà  ce  qu’eî- 
es  trempent ,  les  couurii  ,  &  les  laifser 
nuiron  deux  heures  infufer,  &  le  pafsez 
la  chatifse  comme  l'hypocras. 

SorbeCtfaçon  d' Alexandrie* 

Prenez  vne  rouelle  de  veau, la  degrai- 
“ï  bien ,  coupez  la  par  morceaux,  la  fai« 

R  4  .ce 


3  t<S  Le  Confiturier 
te  cuire  auec  trois  pintes  d'eau  iulqifs 
ce  qu’elles  foienc  reduittes  à  chopine ,  & 
la  palfez  dans  vn  linge  ,  5e  prenez  la  de. 
codion,  5e  la  mettez  anec  deux  liures  d< 
lucre,  5e  le  ferez  cuire  à  la  plume,  &  l’o- 
fiez  de  defïus  le  feu  ,5e  mettez  dédain 
vne  chopine  de  ius  de  citron  ,  ôe  la  met¬ 
tez  dans  des  phioles  de  verre  j  cette  li¬ 
queur  de  conferue  po-u  ru  eu  qu’elle  foi 
Lien  bouchée  5e  tenue  en  lieu  fec,  5» 
lorfquel’on  s’en  veut  (èruir  ,  il  en  fau 
prendre  deux  cueillerées,  5e  les  meut< 
dans  vn  verre  5e  l’emplir  plein  d’eat 
fraifehe,  5e  le  verfer  dans  vn  autre  pat 
plulîeurs  fois, 

sligre  de  Ce  dre. 

Prenez  vn  quarteron  de  gros  citrons 
les  coupez  de  leurs  longueurs ,  oftez  le; 
telles  5e  les  pépins  ,  leuez  bien  douce 
ment  l’endroit  où  effc  le  jus  ,  5 c  le  met 
tez  dans  vn  pm  de  terre  neufifaites  cuiri 
deux  liures  de  fucre  à  la  plume  ,  ôe  lor 
qu'il  fera  cuit  mettez  voftre  pot  furvi 
grand  feu  de  charbon  ôe  jetiez  voftre  fu 
cre  cuit  dedans’,  5e  le  laiflez  bouillir  iuf 
qu’à  ce  que  le  fyrop  foie  cuit  à  perle  ,  i 
le  conferue  &  s’ employé  de  meime  qu 
S  orbec. 
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Limonade . 

Prenez  vne  pince  d'eau,  mettez  de- 
îans  demie liurede  fucre,  le  ius  de  hx 
;Itrons  5c  de  deux  oranges  ,  l'écorce  de 
a  moitié  d’vn  citron  5c  d’vne  oran¬ 
ge  que  vous  aurez  prefsé  :  battez  bien 
'eau  dans  deux  vai fléaux  bien  nets  en 
a  ver  fans  l’-vn  dans  l’autre  plusieurs  fois, 
k  la  palïez  dans  vne  feruietee  blanche.. 

Orangeade, 

. .  o 

Elle  le  fait  de  tnefme  façon  que  la 
Limonade ,  finon  qu'il  n’y  faut  point  de 
titrons. 

LES  EAVX  D’ITALIE. 


Eau  de  Etdmboifc, 

Prenez  des  Framboifes  bfen  murer, 
iCs  preffez  5c  les  pafTez  dans  vn  linge, 
mettez  le  jus  dans  vne  phiolc  ou  bou-» 
teille  de  verre  découuerte  ,  mettez-la 
trois  ou  quatre  heures  au  Soleil,  puis 
tirez  le  jus  bien  doucement  crainte  de 
remuer  la  lie  qui  c fl  au  fonds  j  mettez 
demy  feptier  de  jus  auec  vne  pinte  d’eau 
Fraifche  ,  demie  liupe  de  fucre,  les  battez 
bien  dans  deux  vaiffeaux  ,  5c  lors  que 
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le  fucre  eft  fondu  ,  pafsez  la  dans  vn 
feruietre  :  Elle  fe  boit  le  plus  fiais  qu 
Pon  peut. 

L’eau  de  Cerife  ,  de  Grenade  &  d 
Grofeilîe  fe  font  de  la  mefioe  façon. 

Prenez  des  Abricots  bien  murs,  ofte; 
les  noyaux  ,  faites  les  cuire  dans  d< 
Peau  bien  nette,  &  laiflèz  refroidir  l’eat 
&  la  pafsez  dans  vne  feruietie  ,  mettes 
à  vne  pinte  d’eau  vn  quarteron  de  fu¬ 
cre  ;  Elle  fe  bp.it  comme  celle  de  Fram- 
boife» 

Bm  de  lafmm . 

Prenez  vne  pinte  3  mettez  -  y  vc 
quarteron  de  fucre  royal  ,  vne  poig 
Jic-e  de  fleurs  de  ïafmin  ,  mettez  le  tout 
tremper  enfembîe  l’cfpace  de  demie 
heure,&  les  battez  dans  deux  vajfseaux, 
puis  la  pafsez  dans  vne  fer  uierte. 

L’eau  de  fleurs  d’orange»  6c  deroze 
mufeade  ,  fe  font  comme  celle  de  laf 
min. 

Em  d'Ejfîne-  Finette. 

Prenez  les  grains  de  l’Epine  -  Vine- 
te ,  faites  les  bouillir  vn  bouillon  auec 
vn  peu  d’eau  ,  les  pafsez  »  prenez  le  jus, 
6c  en  mettez  demy  feptier  ,  auec  vne 
pinte  d’eau  »  vn  quarteton  de  fucre ,  bac- 


f 

jpafsez 
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,iez  lesbien  dans  deux  vaifseaux  &  la 
dans  vne  ferüiette. 

Eau  de  Coriar.de. 

Concafsez  de  la  Coriandre,&  la  rner- 
rez  dans  vne  pinte  d’eau  fraifebe  auec 
,vn  quarteron  de  lucre, &  les  laifsez  trem¬ 
per  iuiqa’à  ce  que  l’eau  ait  bien  prix  le 
gouft  ,&  la  pafsez. 

L’eau  d’Anis ,  d’Orange  &  de  Citron* 
le  fait  de  mefme  celle  de  Coriande. 

Eau  de  Candie. 

Faites  bouillir  vne  pinte  d’eau  ,  auec 
demie  once  de  candie  rompue  par  mor¬ 
ceaux,  apres  l’auoir  ofté  de  defsus  le  feu, 
mettez  vn  quarteron  de  faute  3  latiscz  la 
refroidir,  &  la  pafsez. 


Syrops  rafxaifehiflants. 
Chapitre  V. 

Syrop  de  Cto!  et  te. 

S  Epatez  les  feuilles  de  Violette  d'atiee 
leurs  boutôs,&  le?  pilez  dansvn  mot* 
:ier,faites  amedufuçreà  la  plume,  oftez 
s  de  defsus  le  feu,  Si  mettez  vos  Vio- 

R  4  lettes 


35>o  Le  Conïitvrjer 
Jettes  dedans»  8c  les  remuez  aucc  le  ft 
ere  pafsez-les  dans  vne  feruiette  :  11  fur 
à  vne  liure  de  lucre  quatre  onces  de  Fetii] 
Les  de  violette  mondez. 

Syrop  de  Violette  par  infufio». 
Prenez  vn  coquemar  de  terre  neul 
mettez  quatre  onces  de  violette  mon 
dees  dans  vne  chopîne  d’eau  ,  le  bou 
chez  bien  ,  faites  le  infufct  fur  de  1 
cendre  chaude  i’e'pacede  vingt-quat? 
heures  ,  pafsez  les  violettes  dans  vn 
leruiette,  &  les  prefsez  ,  prenez  Lfde 
co&ion  qui  en  iort ,  faites-la  bouilli 
auec  vne  liure  de  fucre  ,  iufqu’à  ce  qu 
le  fyrop  foit  cuit  à  perle ,  tirez-le  ,  &  1 
ferrez  dans  vne  phiole  ou  bouteille  d 
verre,  8c  le  bouchez  lorsqu’il  fera  froid 
Syrop  de  bouroche  ,  debuglofe,d 
îoze  paOe ,  fe  font  de  naefme  que  celu; 
de  violette. 

Syrop  de  Cerife. 

Prenez  deux  lin  res  de  cerifes  biei 
mures,  oftez  la  queue  &  ks  noyaux, fai 
tes,  les  boiiillir  auec  demy  feptier  d’eai 
i'ufqu’à  ce  qu’elles  avent  jette  tout 
leur  eau  ,  pafsez-les  dans  vne  feruiec 
te,  prenez  demy  feptier  du  jus  ,  &! 
mettez  auec  vne  liure  de  fucre  ,  faites 

le 
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lès  bouillir  iuiqu’à  ce  qu’à  ce  que  le  fy- 
cap  foie  cuir  à  perle  :  11  fe  doit  faire  à 
grand  Ru,  puis  le  tirez,  &  les  ferrez. 

Syrop  d’ sîbricots. 

Prenez  des  Abricots  bien  murs  ,  les 
pelez,  &  oftez  les  noyaux,  mettez  fur  vn 
badin  des  petits  baftons  bien  nets:faites 
fur  les  baftons  vn  lift  d’Abricots  ,  &  vn 
lift  de  fucre  en  poudre  ,  &  continuez  fé¬ 
lon  la  quantité  qu’en  deftrez  faire  :  cou.., 
utez  les  Si  les  rhettez  à  la  caue  toutes  vn 
nuift  ,  tirés  le  fyrop  qui  fera  tombé  dan 
le  badin  fi  vous  le  voulez  garder  ,  faite' 
le  bouillir  vn  bouillon  iufqu’à  ce  qu’is 
doit  cuit  à  perle.  1 

Les  Abricors  vous  peunent  feruir  à 
faire  des  tourtes  ou  marmelades. 

Syrop  de  V erjuf. 

Pilez  du  Verjus  &  entnésleius, métrés* 
le, dans  vne  bouteille  de  verre  découuer- 
te  ,  mettez  la  au  Soleil ,  ne  la  bouchez 
point, Si  Ja  tenez  toujours  pleines  :  lo'rC*- 
que  le  Verjus  fera  clair  ,  faites  cuire  vne 
liurede  fucre  à  lap!ume,&  mettez  demy 
feptier  de  Verjus  dedans  3  tirezde  &  le 
ferrez. - 

Syrop  de  Coit:$!  i 

Râpez  des  Coins  bien  murs,  pre/fèz 

R  P  la 
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la  rapure  dans  vne  feruievte  ou  preife, 
prenés  le  jus  qui  en  fort  ,  &  le  mettes 
dans  vne  phioie  de  verre  ,  mettez  le  an 
Soleil  ou  en  lieu  chaud  ;  8c  lors  qu’il  fe¬ 
ra  clair  ;  faites  cuire  vne  hure  de  fucre  à 
la  plume,  oftez-le  de  delfus  le  feu  ,  8c  y 
mettez  dedans  quatre  onces  du  jus,  ti¬ 
rez  le  8c  le  ferrez. 

Sj  rop  de  Mures. 

Prenes  vu  demy  cent  de  mures  qui 
ne  [oient  encore  que  rouges  ,  faites  les 
bouilli  r  auec  demy  feptier  d’eau  -,  lors 
qu’elles  feront  cuites  ,  palfez-les  dans 
vne  fermette  ,  8c  les  prefsées ,  prenez 
le  jus,  faites  le  bouillir  auec  vne  li  tire  de 
fucre,  iufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit  s  perle, 
îirez-le  8c  le  ferrez. 

Syrop  de  pommes. 

Pelez  des  pommes  par  ruelles,  oftez 
les  pépins  ,  accommodez  les  comme  le 
fyrop  d’abricots,  mais  ne  les  faites  point 
•cuire,, 

Syrop  de  Grenade. 

Epluchez  bien  les  grains  &  les  pref* 
fé  s,  8c  en  tirés  le  jus  ,  mettes -le  dans 
vne  bouteille  de  verre  en  lieu  chaud, 
lors  qu’il  fera  clair  ,  faites  cuire  vneli- 
«re  de  fucre  à  la  plume  ,  ofttz-ie  du  feu. 
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Si  y  mettez  demy  fepticr  de  jus  de  gre¬ 
nade,  tirez  le  &  le  ferrez. 

Syrop  de  Citron.  ' 

Faites  cuire  vne  liure  de  fucre  à  la 
plume  ,  prenez  quatre  onces  de  jus ,  3c 
le  mettez  dans  le  fucre  hors  du  feujtirés» 
le  Sc  le  ferrez. 


Chapitre  VI. 
Prajlims. 

FAitescuire  vne  liure  de  fucre  pref- 
que  à  la  plume  ,  mettes  dedans  vne 
liure  d’amandes  douces  auec  leurs  peaux 
3c  les  remuez  ,  &  lors  que  vous  verrez  ' 
que  le  fucre  fera  cuit  à  la  plume  ,  ortez- 
les  de  deifus  le  feu  &  les  lai  fiez  refroi» 
dir  en  les  remuant  toujours  pour  leur 
faire  prendre  leur  lucre, &  e liant  froidb 
mettes  les  fur  vne  table  ,  oftes  !e  fucre 
qui  n’aura  pas  piis  aux  prallines  ,  &  Le 
mettez  à  part  ;  remettez  les  praflinçs 
dans  la  b  affine  où  elles  auront  cuit  fur 
le  feu  ,  &  les  remuez  toujours  àucc  l’ef- 
patule  :  lorfqu’ellts  jetteront  leurs  jus  s 
mettes  le  fucre  qui  a  relié  dedans  ,  & 
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les  remuez  poulies  faire  couurirde  fii» 
cre,  ôc  lors  qu’elles  jettent  leurs  jus  mer- 
tez-les  en  bas ,  6c  remuez  les  iufqu’à  ce 
qu’elles  foient  froides  :  remettez-les  en¬ 
core  vne  fois  ou  deux  fur  le  feu  pour  les 
faire  rougir, remuez  toûjoürs,&  iesoftez 
Jorfqu’elles  commencent  à  jetter  leurs 
eaux:  Vous  les  ponuez-ambrer  &  mufquer» 
Prajlincs  de  Citron. 

Prenezdes  zeftes  de  citron  Sc  les  fai¬ 
tes  cuire  à  l’eau  6c  confire,  comme  il  eft 
dit  dans  le  Trakté  des- zeftes  de  citrons 
ÔC  d’oranges.  Lorfque  le  fucre  eft  cuit 
&  perle  mettez  les  zeftes  dedans  &c  Ifs 
oftez  du  feu  ,  remuez  les  bien  afin  qu’ils 
fie. couurent  de  fucre  *.tirezdes  fur  de  la 
paille  commedes  oranges». 

Praflines  de  violette. 

Faites  cuire  demie  liure  de  fucre  a  la 
pîume,o{Kzde  du  feu, mettez  dedans  en- 
Turon  trois  onces  de  feuilles  de  violet¬ 
te  mondé  ,  &  vne  liure  de  praftine  ,  re¬ 
mués  le  tout  enfemble  auec  l’efpatulf. 
ëc  les  tirez  fur  delà  paille. 

*De  rozji  &genefts. 

Prends  des  feuilles  de  rozes  &c  les  cou¬ 
pés  bien  menues,  &  faites  les  praftines 
■cojmbic  celle  .de  violeur , 
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Conferues. 

Chapitre  VIE 

Confaue  de  fleurs  d’ Oranges  i 

MOndés  la  feuille  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  de  Ton  bouton  ,  caupés-la  par 
petits  morceaux  ,  faites  cuire  du  fiicre  à 
la  plume  oftez-le  du  feu  >  mettez  vô¬ 
tre  fleur  d’orange  dedans  ,  remu  es -la 
auec  vue cueillere  ou  efpatule>&:  la  dref- 
fésfurdu  papier  lorfqu’elle  commence 
à  froidir. 

De  fleur  d’ Orange  liquide. 

Mondés  la  fleur  d’orange  de  ion  bo;*- 
lon,&  la  faites  bouillir  vn  bouillon  dans 
de  l’eau,  tirés-la  &  la  mettes  dans  de 
l'eau  fraifche,  fuites- la  égouter&  la  pi¬ 
lez  dans  vn  mortier ,  faites  cuire  du  fu- 
creàlaplume,  oftez-de  du  feu  ,  mettez 
voftre  fleur  d’orange  dedans  &  le  méfiés 
cnfembre  ,  &c  la  mettez  dans  vn  pot  de 
fayance  ou  grais ,  &  la  laiflez  refroidir 
ayant  que  de  la  couurir  :  il  faut  vne  li- 
ure  de  fucrs-  «.demie  iiure  de  flmr  d'o¬ 
range.  Qonferne 


Le  Conïitvrier 
Conferue  d’eau  de  fleurs  d’orange. 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume  oftez- 
le  de  deflus  le  feu  ,  mettez  dedans  vi 
peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  &  la  dref 
fez  fur  du  papier. 

De  grains  de  grenade. 

Mandez  les  grains  de  grenade  hier 
rouge  ,  faire  s  vne  quaiife  de^papier  de 
grandeur  pour  contenir  le  fucre  que 
vous  y  voudrez  mettre, mettez  les  grain; 
de  grenade  dedans ,  faites  cuire  du  fucre 
à  la  plume, &  le  verfez  dans  la  quaiife  fur 
la  grenade  ,  lors  qu’elle  commence  à 
froidir  ,  coupez  la  par  bande  auee  va 
couteau. 

De  Piflache. 

Mondez  les  piftaches  auec  de  l'eau 
chaude,  &  les  mettez  dans  de  l’eau  froi¬ 
de  ,  faites-les  egouter  &  les  pilez  dans 
vn  mortier,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plu¬ 
me,  oftés  le  du  feu  ,  &  mettez  lespifta- 
ches  dedans  ,  &  les  niellez bien  ,  &  les 
dreiïèz  fur  du  papier. 

Autre twferm  de  pifîaehs. 

Mondez  des  piftaches  &  les  coupez 
par  morceaux  ,  faites  cuire  du  fucre  a  la 
plume  ,  &  métrés  des  piftaches  dedans 
&  les  dictiez  fur  du  papier. 


JM 
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De  jus  de  Citron» 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume,  oftez 
s  du  feu  ,  mettez  du  jus  de  citron  de- 
lansj  6c  le  dreifez  fur  du  papier. 

Rayure  de  Citron. 

Râpez  vn  citron  dans  de  l’eau  ,  paf» 
ez-ladans  vn  linge  ,  faites  fecher  lara- 
sure,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plume, 
nertez  la  rapure  dedans  &  la  dreifez  fur 
iu  papier. 

Conferve  dè  Rofe. 

Prenez  des  rozes  de  Prouins  en  pon» 
dre  ,  &  les  délayez  auec  vn  peu  de  jus 
de  citron  ,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plu¬ 
me  ,  oftez-  le  du  feu  ,  5c  mettez  les  rozes 
dedans,  ôc  les  dreifez  fur  du  papier. 

Confsrne  de  Ftoltîte. 

Mondez  les  feuilles  de  violette  de 
leurs  boutons  ,  pilez  les  dans  vn  mor¬ 
tier  ,  Sic  les  pafsez  dans  vn  linge  pour  en 
tirer  le  jus,  faites  cuire  du  fucre  a  la  pui- 
010",  oftez-le  de  deisus  ie  feu  >&  menez 
voftre  jus  de  violette  dedans ,  le  remues 
&  le  drefsez  fur  du  papier. 

C  on  fer  ne  de  violette  marbrée. 

Faites  la  de  mefme  façon  cpae 
î’autre  5c  apres  auoir  mis  le  jus  de 

violette  *  mettez  -  y  vn  peu  de  jus 

'  -  -  de 
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de  citron  ,  Se  elle  fc  fera  de  p.lufieur 
couleurs. 

Conferuc  marbrée. 

Prenez  des  abricots  lecs  ,  des  cerife 
feche.s,  de  l'écorce  de  citron  confite  biè 
verte  ,  coupez-les  par  petits  morceaux 
faites  cuire  du  fucre  à  la  plume,  &  le 
mettez  dedans  &  la  drelsés.Vouspouue . 
en  faire  aufli  détourés  fortes  defruid 
&  de  fleurs  de  diuerfes  couleurs. 

De  Cerifes. 

Prends  des  cerifcs  bien  mures  ,  ofle 
les  noyaux  &  la  queue ,  faites  les  vn  pgr 
bouillir  auec  de  Peau  ,  dgoutdsles  bien 
coupds-les  par  morceaux  ,  faites  cuire  1 
fucre  à  la  plume  ,  oftés-le  de  defsus  l 
feu  &  mettes  vos  cerifes  dedans  &  le 
drefses. 

Prends  des  cerifss  vn  peu  vertes  &  et 
tirés  le  jus,  &  les  faites  comme  les  prece¬ 
dentes. 

G rofeilles  rouges  &  framboifes  ,  fc 
font  comme  les  cerifes. 

Caramelle. 

Faites  cuire  du  fucre  à  brûlé,  ofleV 
le  du  feu,  mettes  vn  peu  d'ambre  dedans 
fiords  vue  pierre  de  marbre  ou  afllertc 
i’iiuile  demandes,  douces,  jettes  voftri 

eacamelLi 
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aramelle  defsus  par  petits  morceaux 
omme  de  la  conferue,  &  la  tirés  auec  la 
aieillere. 

Sacre  tors. 

Faifes  cnire  dti  fucreàbruflë  oflës -le 
du  feu  ,  &  le  jettez  fur  vnc  pierre  de 
marbre-  que  vous  aurez  fioté  d’huile  d’a- 
mande  douce  ,  fierez  auih  vos  mains  Sc 
le  maniez  bien  ,  ayez  des  crochets  de  fer 
pour  le  tirer  &  le  filer,^  le  dreifez  com¬ 
me  le  massepain  tourti lie. 

Peneid.es. 

Elles  fe  font  de  infime  le  fucre  rors» 
'Tranches  de  jambon. 

Faites* cuire  du  fucre  à  la  plume,  me- 
îez-le  dans  trois  vaifseaux  j  dans  l’vti 
mettez  du  jus  de  citron  ,  dans  Fàütre  des 
rofes  deProuins ,  &  Pautre  de  la  coche- 
nilleen  poudre,  ou  du  jus  de  grenade 
ou  d’efpine  vinette  en  poudre  ,  faites  vn 
lieft  de  la  blanche  fur  du  papier, deux  lifts 
de  rouge,  continuez-- iulqu’à  ce  quelefu- 
crefoit  de  l’époifseur  d’vn  jambon, cou¬ 
pez  le  par  tranches  en  forme  de  tranche, 
de  jambon*. 
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La  maniéré  de  blanchir  les  fruit 
&  les  fleurs. 

Chapitre  VIII. 

Blanchir  le  fenouil ,  csrifss  ,  grofeilies  , 

P  Renez  des  bouquets  de  fenouil  lors 
qu’ils  font  défleuris  ou  fecs  menez 
des  blancs  d’œufs  dans  viv  platauec  vn 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  trempez  les 
bouquets  dedans,  puis  les  fuçrés  de  fucre 
en  poudre  jofqu’a  ce  qu’ils  foient  tous 
blancs,  faites-les  fecher  d.euant  le  feu  ou 
au  Soleil. 

Fenouil  au  fcc . 

Prenez  des  jettons  ou  branches  de 
fenouil  vert  bien  cendre, faites  lesbouiU 
lir  à  grande  eau,  eftant  euitesmcttez-l.es 
dans  dei’eau  rraifche,  é.goutez  les  bien, 
faites  cuire  du  fucte-à  perle, mettez  votre 
fenouil  dedans  ,  ge  le  faites  bouillir  à 
grand  feu  iufqn’à  ce  que  le  fucre  foie  cuit 
à  la  plume,  oftez-le  du  feu  ,  &  tirez  le 
fenouil  fur  de  la  paille» 


Roz.& 
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Roz.es  au  fcc. 

Prenez  des  boutons  de  rozcs  ,  oftez 
e  vert,  laiifez  la  queue,  faites- les  bond¬ 
ir  deux  ou  trois  bouillons  ,  mettez  lés¬ 
ions  de  l’eau  fraifche  ,  confifez  i  &i  les 
:iiés  de  mefmele  fenouil.. 


Chapitre  IX.. 
Oranges  &  Curons.. 

L Etiez  la  peau  des.  oranges  le  plus  dé¬ 
licatement  que  vous  pouirez,metrez 
a  pelure  dans  de  l’eau  fraifehes  &  les 
oranges  dans  d'autre  eau,  faites  bouillir 
le  l'eau,  fendez  les  oranges  par  le  bout, 
Sc  les  mettez  cuire  ,  faites  les  bouillir 
demie  heure  ,  de  les  tirez  de  mettez  dans 
l’eau  fraifehe,  vuidez  le  jus,.les  zeftes  6c 
les  grains  de  dedans  auec  vne  petite 
cueillere  d'acier  ,  faites  cuire,  du  lune  à 
perle  ,  égoutez  les  oranges faites  h  s 
bouillir  à  grand  feu  iufqu'à  ce  que  .e  (a* 
cre  foie  cuic  à  la  plume  ,  oilez- les  de  • 
deflus  le  feu  ,  les  làiffez  vn  peu  repofer, 
tirez  les  oranges  fur  de  la  paille  ,  tk  les 
lai  (fez  fecher  auant  que  de  les  icuer  : 

Pour  vu  quarteron  d’oranges  il  faut 

enuiron 
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enuiron  (ix  limes  de  lucre. 

Oranges  par  anneaux. 

Pelez  les  oranges  comme  les  entiè¬ 
res,  &  les  coupez  par  rolielles  de  lJépaif| 
ftur  d’vn  derny  doigt ,  mettez  les  dam 
de  l’eau  fraifehe  ,  faites  bouillir  de  l’eau, 
égoutez  les  ,  vu’.dez-le  dedans  des  an¬ 
neaux:  faites  les  cuire  à  l’eau  ,eftans  cui¬ 
tes  tirez-les  &  les  mettez  dans  l’eau  fraif¬ 
ehe  ,  &  les  confifez  comme  les  oranges 
entières ,  &  les  feparez  en  les  tirant  fur  la 
paille. 

Oranges  en  Tailladins 
Pelez  les  oranges  de  mefme  les  autres, 
mettez-les  àmefure  dans  de  l’eau  fraif¬ 
ehe,  coupez-les  en  quatre  ,  vuidez  bien 
le  dedans,  &  les  nettoyez  auecvn  cou¬ 
teau,  coupez  les  par  bandes  comme  des 
lardons ,  mettez  les  à  mefure  dans  l’eau 
fraifehe  ,  fai  res  bouillir  de  l’eau  &  les 
égoutez,&  les  mettez  dedans ,  faites-îes 
cuire,  &  les  remettez  dans  l’eau  fraifehe, 
confpez-les  comme  les  autres ,  &  les  ti¬ 
rez  fur  la  paille  auec  des  fourchetes  en 
forme  de  petits  rochers. 

Zejles  d’orange. 

Prenez  les  zeftes  ou  pelures  que  vous 
auez  leuez  ,  faites.-lcs  bouillir  à  grande 
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au  enuîron  demy  quart  d’heure  ,  tirez- 
es  ,  Ce  les  mettez  dans  l’e.  u  fraifehe, 
aites  les  bouillir  dans  quatre  eauxdif- 
brenees  ,  8c  les  mettez  toujours  dans  de 
’eau  fraifehe  y  faites  les  égouter  8c  les 
■onfifez  comme  les  oranges  ,  8c  les  met. 
ez  fur  la  paille  en  forme  de  petits  ro- 
;hers. 

Citrorrpœr  quartiers. 

Pelez  les  citrons  comme  les  oranges, 
fendez  les  en  quatre  ,  &  nettoyez  bien 
|ie  dedans,mettez  les  à  mefure  dans  l’eau 
fraifehe,  fai  tes  bouillir  de  l’eau  8c  les  met¬ 
tez  dedans,  tirez-les  lorfqu’iis  commen¬ 
ceront  à  amollir  ,  8c  les  mettez  dans  l’eau 
fraifehe, confifez-les  comme  les  oranges, 
8c  les  tirez  fur  la  paille,  feparez-les  les 
vns  des  antres.. 

Talladins  de  citrons  fe  font  de  mef- 
rne  ceux  d’oranges, 

Chair  de  Citron. 

Prenez  de  gros  citrons  ou  limons  ,  & 
les  pelez  comme  les  -oranges  ,  leuez  la 
chair  auec  vu  couteau  le  plus  long  8c 
le  plus  large  que  vous  pourrez, 8c  de  l’é- 
pai  (feur  d’vn  efeu  blanc,mettez  les  à  me¬ 
fure  dans  l’eau  fraifehe  ,  faites-les  cui¬ 
re  à  l’eau  j  &  les  coufifez  comme  les 

quartiers 
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faites  bouillir  a tufc  du  lucre  à  grand  fcü 
ïufqu’àce  que  le  fyrop  foie  cuit  :  Il  faut 
pourvue  pince  de  décoction  vue  liurc 
de  fucre. 

Celée  de  Grenade. 

Faites  la  gelee  des  pommes  de  reinette, 
8c  lors  qu’elle  fera  prefque  cuite, ^mettez 
des  grains  de  grenade  bien  rouges  que 
vous  aurez  mondez  ,  &  les  faites  vn  peu 
bouillir,  &  les  partez  dans  vn  linge. 

Compote  de  -marons. 

Faites  rôtir  des  marons  à  braife,pelez- 
îes  &  les  applatirtfez  ,  &  puis  les  mettez 
dans  vn  plat  d’argent  auec  du  fyrop  d’a¬ 
bricots  ou  autre ,  vn  peu  de  vin ,  d'cfpa- 
gne,  faites  les  bouillir  lorfque  vous  les 
voudrez  feruir, mettez  vne  affiette  dertus, 
ôc  lesrenuerfez  comme  vn  fromage.  t 

Compote  de  Citron. 

O  (lez  la  peau  des  citrons ,  &  les  cou¬ 
pez  par  rouelles ,  oftez  les  pépins  faites- 
îes  bouiilir  vn  bouillon  dans  de  l’eau, 
tirez  les  &  les  mettez  dans  l’eau  fraifehe, 
faites  cuire  du  fucre  à  perle  gro(îe,egou- 
tezdes  &  lesmettez  dedans  bouilli >  iuf- 
qu’à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  en  gelée,& 
les  dre  (lez  fur  vne  affiette. 


Corrpott 
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Compote  d’orange. 

Faires-la  corame  celle  de  citrotijtnais  ne 
■.a faites  point  cuire  à  Peau. 

Compote  de  chair  de  citron. 

Pelez  les  citrons  ,  leuez  la  chair  par 
tranches  ,mettez-la  àmefure  dans  l’eau 
Fraifche,  faites  bouillir  de  Peau,  &  faites 
bouillir  voftre  chair  de  citron  dedans* 
remettez  la  dans  Peau  fraifche, faites  cui¬ 
re  du  fucre  à  perle,  mettez  la  chair  de  ci¬ 
tron  dedans  iufqu’à  ce  que  le  fyrop  foie 
cuit  à  perle  groffe  ,dretfez-la  fur  vne  af- 
fiette,mettez  du  jus  de  citron  en  feruant» 
La  compote  de  chair  d’orange  fe  fait 
de  mefme. 


Compote  de poîrvi. 

Pelez  des  poires  ,  faites  les  cuire  à 
grand  feu  &  grand  eau  ,  eftant  cuites 
Emettez  les  dans  de  Peau  fraifche  ,  faites- 
jîesegouter  Sc  ies  confiiez  auecl’eau,  8c 
les  fuccrez ,  mettez  du  jus  de  citron  en 
feruanr. 

Pelez  des  poires  de  cui{ïe-madame,ou 
d’autres  poire,  5c  les  mettez  dansvn  pot 
de  rerre  auec  de  Peau  ,  du  fucre  ,  8t.  vn 
eu  de  vin  &  de  canelle,laifTez-les  bcuïi- 
ir  iufqu’à  ce  qu’il  n’y  aye  plus  guère 
de  fyrop» 
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Compote  de  poires  au  jus  d’orange. 

Faites  cuire  de  grades  poires  à  la  bra 
feou  à  la  cloche  ,  pelez- les  ou  les  Fende 
par  quartiers ,  o.fte.z  le  cœur  &  les  faite 
bouillir  au.ee  du  fucre  &  vn  peu  d’eau 
lorsque  le  fyrop  fera  tout  confommi 
inettez-y  du  jus  d’oranges&  lestirez. 

Compote  d’efpine ■  vinette. 

O  (lez  les  queues  ôc  les  pépins  de  l’( 
pine  vinette  faites  la  bouillir  auec  d 
l'eau  &  du  fucre,,  faites  cuire  le  fyrop 
..perle, &  la  tirez. 

Marons  au  fec. 

Faites  cuire  des  marons  à  la  braife  t 
les  pelez,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plum 
&  l’oftez  du  feu  ,  mettez  les  marons  de 
dans  &  les  remuez, tirez  les  lorfque  le  fu 
-cre  commencera  à  froidir ,  mettez  It 
fur  la  paille. 

Faites  vne  glace  auec  de  l’eau  de  fieu 
d'orange  &  du  fucre  3  comme  il  eft  di 
au  glacé  de  macepain  ,  faites  cuire  de 
marons  à  la  braile  &  les  pelez,  &  les  ap 
plati  fiez,  glacez-les  d’vn  codé  &  les  fai 
tes  cuire  auec  le  defius  du  four  ,  puis  le 
retournez  d:  l’autre  codé  &  les  glaces 
&  flaires  cuire  de  mefme. 

Brugnoljes  glacées,  cerifes  &  péche« 
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:  font  de  mefme  les  marons. 

Abricots  glajfez.. 

Prenez  des  abricots  confits  fecs,  & 
;s  glacez  de  mefme  les  marons. 

Piftaches  au  foc. 

Mondez  1rs  piftaches  dans  l’eau  chati- 
e,  puis  les  mettez  dans  l’eau  fraifche* 
aires  -  les  égouter  &fechet ,  &ies  tire^ 
11  fec  comme  les  marons. 

Gelée  de  Coings. 

Coupez  les  coings  par  morceaux,  & 
es  faiccs  bien  bouillir  dans  de  l’eau  paf- 
èz  les  dans  vn  linge  6c  les  p reliez  bien* 
trenez  la  deco&ion  qui  en  fort ,  8c  mec- 
ez  à  vne  pinte  vue tiure  de  fucre,  faites- 
a  cuire  à  petit  feu  &  la  tenez  couuer- 
e  ,  lors  qu’elle  fera  cuite  tirez  la  6c  Is 
[reliez. 

Cotignac  clair. 

Faites  la  de  mefme  celle  de  coings ,  &: 
amenez  dans  des  boëtesdefapin  :  vous 
jouuez  y  mettre  vn  peu  de  cochenille 
Jour  la  rendre  plus  rouge. 

Cotignac  efpais. 

Pelez  des  coings  bien  murs  ,  coupez- 
es  par  morceaux  ,  faites-les  bien  cuire 
lans  de  l’eau  ,  6c  puis  apres  les  paftez 
■lans  vne  paftoire  bien  deiie'e ,  prenez  ce 
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qui  fera  pafsé  faites  cuire  du  lucre  à 
perle  auec  de  l’eau  dans  laquelle  auront 
cuit  les  coings,  faites  les  bouillir  à  petit 
feu  iufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  en  gelée, 
&  les  ferrez  dans  des  boëtes  de  fapin  :  il 
fauta  vne  liure  de  marmelade  vne  liurt 
de  fucre.  * 

Marmelade  de  Coings. 
Faites-lede  rnefme  le  cotignac  efpais, 
mais  ne  le  faites  pas  tant  cuire, &  la  met¬ 
tez  dans  des  pots  defayance  ou  de  terre 
&  lacouurez  de  papier  lorsqu’elle  fera 
froide. 

Marmelade  de  pommes* 

Ellefe  fait  de  me! me  celle  des  coings. 
Faites  -  le  comme  celuy  de  coings, 
faites  le  cuire  ï  grand  feu,  &  ne  les  cou¬ 
ines  point 


Confitu  res  liquides. 

Chapitre  XL 


uibricots  verts. 


Fiez  lef  abricots  &  les  mettez  à  me* 
fuie  dans  de  l’eau  fraifche ,  faites  rie* 

dir 
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Jir  de  l’eau  &  les  mettez  dedans, mettez 
y  vn  peu  de  vinaigre  &  les  tenez  cou¬ 
verts,  faites* les  bouillir  infqu’à  ce  qu’ils 
foient  verts,  oftez  les  du  feu  &  leslailîez 
refroidir  dans  l’eau,  tirez  les  &  les  met¬ 
tez  dans  l’eau  fraifehe  ,  faites  cuire  da 
fucre  à  perle,  égoutez  les  abricots  &c  les 
mettez  dedans  ,  faites  les  cuire  à  grand 
fÊuiufqu’àce  que  lefyrop  foit  cuit  à 
perle  grofle,  tirez- les, fi  c’eft  pour  garder 
[ne  faites  pas  tant  cuire  le  fucre  auant  que 
Idc  les  y  mettre. 

Amandes. 

Faites  cuire  de  la  cendre  ou  de  la  gra- 
iuelec  auec  de  l’eau  ,  mettez  les  amandes 
[dedans, &'les  y  laiffez  iutqu’àcc  qu’elles- 
fe  pelen  t  fous  le  poulce,oftés  les  de  l’eau, 
pelez-les  auec  les  doigts,  &  les  mettez 
dans  de  l’eau  fraifehe  ,  &  les  confifes 
comme  les  abricots. 

Grofeillet. 

Oftez  la  fleur ,  la  queue  &  les  grains 
de  dedans  ,&  les  faites  cuire  &  confire 
comme  les  abricots. 

Csrifès  à  noyaux. 

Prenez  des  cerifes  bien  meures, &  oftefe 
la  queue  ,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plu¬ 
me,  mettez  les  cerifes  dedans  &  les  fai- 
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tes  bouillir  à  grand  feu  vn  quart-  d’heu- 
ie  ,  oftez  les  de  delfus  le  feu  ,  &  le? 
lailfez  refroidir  ,  remettez  les  fur  le 
feu  ,  5c  les  faites  cuire  iufqu’à  ce  que  lf 
fyiop  foi:  cuit  à  perle  grolfe,  &  les  tirez, 
Framboife. 

Prenez  des  framboifes  ^  qu’elles  ne 
foient  pas  trop  mures  »  oftez  la  queue  & 
les  mettez  dans  vue  terrine  >  faites  cuire 
du  fucre  à  la  plume  3  &  les  mettez  fur 
les  framboifes3mettez  les  dans  vne  etuue 
ou  lieu  fec  vn  demy  iour  ,  faites-îes 
bouillir  à  feu  médiocre  ,  iufqu’à  ce  que 
le  fyrop  foie  cuit  à  perle* 

Groseilles  rovges . 

Oftez  les  queues  des  grofeilles,  fai¬ 
tes  cuire  du  fucre  à  la  plume  3  &  mettez 
les  grofeilles  dedans  apres  les  auoir  écu- 
mées ,  lailfez  les  refroidir  &  les  achetiez 
de  cuire  ,  faites  que  le  fyrop  foit  cuit  à 
perle. 

jébricois  aucc  le  noyau  &  la  peau. 

Prenez  les  abricots  lorsqu’ils  conv 
nrencent  à  meurir  3  oftez  la  queue  &  les 
percez  par  endroits  auec  vn  couteau, 
faites  tiédir  de  l’eau  3  mettez  les  abricotî 
dedans.3ne  les  faites  pas  bouillir  3  tirez.- 
les  à  mefure  qu’ils  moulferont  fur  l’eau, 

& 
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Z  les  mettez  dans  l'eau  fraifche  5c  les 
goûtez,  5c  faites  cuire  du  fucre  à  perle, 
nettez  les  abricots  dedans  laitfez-leS 
poui-Uir  demy  quart-d'heure,oftez  les  da 
eu  les  lai  fiez  refroidir  ,  5c  les  acheuez 
i  grand  feu  ,  faites  cuire  le  fyrop  à  perle 
n-otfe- 

Aîures. 

Prenez  des  mures  vn  peu  rouges, oftes 
ia  queue  ,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plu¬ 
me  ,  mettez  les  mures  dedans  apres  les 
auoir  efeumées  ,  laifiez  les  refroidir  de 
Ses  faites  bouillir  iufqu'àce  que  le  fyrop 
foit  cuit  à  perle. 

Abricots  fans  noyau . 

Oftez  les  noyaux  des  abricots  5c  les 
piquez  5  puis  les  confifez  comme  les  au¬ 
tres. 

Abricots  fans  peau. 

Pelez  les  abricots  le  plus  délicatement 
que  vous  pourrez  ,  5c  les  mettez  a  me- 
fure  dans  l’eau  fraifche  ,  faites-les  blan¬ 
chir  à  l’eau  9  &  les  confifez  comme  les 
autres. 

Prunes  Impériales . 

Prenez  les  prunes  lors  qu'elle  scom- 
snencent  à  meurir  ,  faites  chauffer  de 
l'eau ,  mettez  les  prunes  dedans  apres- 
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les  auoir  piquées  auec  la  pointe  d’vo 
couteau  ,  mettez~y  vn  peu  de  vinaigre 
de  les  tenez  couuerres,  faites  bien  chauf¬ 
fer  l'eau  ,  mais  ne  la  faites  pas  bouillir* 
lors  qu’elles  commenceront  à  verdie 
©ftez-les  du  feu  ,  de  les  laiftez  refroidir 
dans  leur  eau,  tenez -les  couuertes  eftanr 
froides,  tirez-les  de  les  mettez  dans  de 
l’eau  froide  ,  faites  cuire  du  fucre  à  la 
plume,  égoutez  les  prunes  &  les  mettez* 
dedans ,  faites  les  cuire  à  grand  feu  ,  de 
apres  les  auoir  efcumées  oftcz  les  du 
feu,  de  les  taillez  froidir  ,  achetiez  de  les. 
faire  boirllir  à  grand  feu  iufqu’à  ce  que 
le  fyrop  foit  cuit  à  perle  grolfe  ,  tirez  les 
&  les  ferrez. 

Impériales  fans  peau. 

Pelez  les  Impériales  le  plus  délicate¬ 
ment  que  vous  pourrez,mettez-les  à  me- 
fure  dans  l’eau  fraifehe  ,  &  les  faites 
cuite  de  confire  de  mefme  les  autres. 

De  perdrigon  blanc. 

Prenez  le  perdrigon  blanc  vn  peu 
verte,  de  les  faites  verdir  de  confire  de 
mefmes  les  impériales. 

Perdr  igon  fans  peau. 

Pelez  les  prunes  ,  de  les  mettez  à  me. 
fur.e  dans  l’eau,  fraifch.e  ,  faites  les  ver¬ 
die 
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dir  &  confire  de  mefme  les  antres. 

Perdrigon  rouge. 

Faites  les  cuire  a  beau  bouillante,  & 
îestirezà  mefure qu’elle  cuiront  &  les 
:  mettez  dans  de  l’eau  fraifche,  faites  cui¬ 
re  du  fucre  à  la  plume  ,  5c  mettez  les 
prunes  dedans  apres  les  auoir  efgoutées, 
i  faites-les  cuire  à  feu  médiocre,  laiiFez- 
les  refroidir  apres  les  auoir  efcumées, 
achetiez- les  au  mefme  feu,  5c  faites  cui¬ 
re  le  fyrop  à  perle  5c  les  tirez. 

Prunes  de  damas  rouge. 

Elles  fe  confifent  de  melme  le  per=« 
drigon.  Toutes  fortes  de  prunes  fe  peu¬ 
vent  confire  en  l’vne  de  ces  deux  fortes,» 
Celles  qui  fe  doiuent  verdir  de  mefme 
les  impériales  :  5c  celles  qui  fe  doiuent 
rougir  de  mefme  ,  le  perdrigon  rouge», 
Les  blanches  fe  peuuent  faire  auffi  de 
mefme  le  perdrigon  rouge,  mais  faites* 
les  cuire  dans  le  fucre  à  grand  feu. 

Poires  de  roujjeler. 

Prenez  des  poires  de  roulfelet  biea 
meures  ,  faites  les  cuire-  à  grande  eau, 
eftant  cuites  mettez-îes  dans  de  l’eau 
fraifche ,  pelez-les  bien  délicatement, 
5c  les  remettez  dans  de  l’eau  fraifche, 
faites  cuire- du  fucre  à  li Ife  ,  5c  mettez 
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les  poires  dedans  ,  faices-les  cuire  à  fêtai 
médiocre  ;  Vous  y  pouuez  mettre  du 
clou  de  girofle  Sc  de  l’écorce  d’oranges 
feiche,  lai ïïez  les -refroidir  &  les  acheuez 
de  mefme,  faites  cuire  le  fyrop  à  perles 
&des  tirez. 

Poire  mufcadèües. 

Faites-les  cuire  de  mefme  le  roufFe- 
îet ,  mais  faites  les  cuire  à  grand  feus 
&  n’y  mettez  point  de  clous  ny  d’oran¬ 
ge.  Toutes  fortes  de  poires  fe  peuuent 
confire  de  la  mefme  façon  r  Les  blan«- 
clies  faites-les  cuire  à  grand  feu» 

Noix  blanches. 

Prenez- des  noix  verte  bien  tendre.^ 
&  les  pelez  iufqu’au  blanf*,  &c  qu’il  n’y 
demeure  point  de  vert,  metttzdes  à  me- 
fure  dans  l’eau  fraifehe,  faites-les  cuire  à; 
grand  feu  &  grande  eau  apres  les  auoir 
percées  de  traders  auec  vne  lasdoire,laif- 
fez  les  bouillir  iufqu’àcc  qu’en  les  pic- 
quant  auec  vne  épingle  elles  n’y  tiennent  ' 
point ,  tirez-les  &  les  mettez  dans  l’eau 
.fraifehe  <3e  les  picqnez  de  caneîes  ,  de 
dons  de  girofle  ou  d’efcerce  de  citron 
confire,  faites  cuire  du  fucre  à  HfTe  & 
les  mettez  dedans  ^faites  les  cuire  à  grand 
feu,  gifles  les  refroidir  tk  les  achetiez 
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de  cuire  , faites  lefyrop  à  perle  ,  8c  les 
tirez. 


Noix  vertes. 

Prenez  des  noix  verre  bien  tendres, 
pelez  les  8c  les  percez  ,  faites-les  cuire 
8i  confire  comme  les  autres. 

Avant  pécher. 

Faites-les  bouillir  dans  de  l’eau  iuf- 
qu’à  ce  que  la  peau  commence  à  fe  leuer, 
tirez- les  alors  8c  les  mettez  dans  de  l’eau 
fraifche,  puis  leuez  la  peau  &  les- mettez 
égouter,  faite  cuire  aufli  du  fucre  à  perle, 
8c  mettez  le  fruiét  dedans,  faite  les  cuire 
à  grand  feu  ,  puis  l'es  biffez  refroidir,  &c 
les  acheuez  de  faire  cuire  iufqu’à  ce  que 
le  fyrop  foit  cuit  à  perle  groffe,puis  vous 
les  tirez. 


Albergesi 

Prenez  les  alberges  &  les  mettez  dans 
l’eau  fraifche,  faites  cuire  du  fucre  à  per¬ 
le,  faites  les  égouter  8c  les  mettez  dedans 
iorfque  le  fyrop  fera  prefque  cuit  à  perle 
oftez  les  du  feu,  mettez-les  dans  vne  ter¬ 
rine  &  les  biffez  repofer  vingt  quatre 
heures,  remettez-les  fur  le  feu  ,  &  fai¬ 
tes  cuire  le  fyrop  à  perl.e  grolfe  8c  les 
tirez. 

On  peut  confire  de  làmefme  façon 
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les  mirlicotons,  les  mirabolans,  &  tou- 
tes  les  panies  ou  pèches  dont  le  noyauq 
tient  à  la  chair.  Si  vous  en  confiiez  il  les, 
faut  recuire  de  deux  mois  en  deux  mois^ 
en  lorfque  le  fyrop  commence  à.  fe  dé~ 
cuire. 

Peibts  de  Corheil 

Prenez  des  pèches  vn  peu  vertes  &  les- 
pelez ,  &  oftez  les  noyaux  ,  mettez  le 
xrui<ft  dans  de  l’eau  fraifche  >  faites-les 
verdir  à  l’eau  comme  les  prunes  im¬ 
périales  a  5e  les.  confife&  de  la  mefme 
façon. 

Mufcat * 

Prenez  le  mufcat  lorfqu’il  commence- 
à  meurir3  oftez  les  pépins,  faites  cuire  du 
fucre  à  la  plume  &  y  mettez  le  mufcat» 
couurez-le  &  le  laiffez  repofèr  ,  eftanc 
froid  remettez- le  fur  le  feu  mediocre,fai-. 
îes  cuire  le  fucre  à  perle  ,  puis  tirez  les 
confitures. 

Le  mufcat  fans  peau  fe  fait  de  mefrae  - 
l'autre^. 

Verjus* 

Prenez  lé  verjus  lorfqu*il  commence  à, 
meurir,  oftez  les  pépins, mcttez-le  à  me* 
fure  dans  l’eau  fraifche  ,  faites  chauffer 

de  l’eau.  &  mettes,  lever^us.dedansjtenes' 

le. 
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îecouuert  5c.  le  lai  liez  cuire  à  petit  feu 
iufqu'à  ce  que  le  verjus  ait  repris-  fa  ver¬ 
deur ,  oftez-ie  du  feu  8c  le  lai Ifez  refroi¬ 
dir,  8c  le  tirez  ,  5c  le  mettrez  dans  l’eau 
fraifche  ,  faites  cuire  le  fucre  à  la  pîume3 
égoutez  le  verjus  5c  le  mettez  dedans 
faites-le  cuire'à  grand  feu  ,  8c  que  le  fy~ 
rop  foit  cuit  à  perle  8c  le  tirez. 

Coin/. 

Prenez  des  coins  bien  meurs  5clespe- 
îez  ,  fendez- les  par  quartiers  ,  8c  ayant 
ofté  le  cœur  mettez  le  fruid  dans  de 
l’eau  fraifche, faites  bouillir  de  l’eau  8c  y 
mettez  les  coins  y  tirez-les  lors  qu’ils  fe¬ 
ront  vn  peu  molets,  5c  les  remettez  dans 
l’eau  fraifche,  faites  cuire  du  fucre  à 
lifie,5c  ayant  fait  égoutcr  les  coins,  met- 
tez-les  dedans  le  fucre,tenez  les  couuerts 
5c  les  faites  cuire  à  petit  feu,vouspouue's 
y  mettre  vn  peu  de  canelle  ,  faites  cuire 
lefyropen  gele'e  >  puis  iLfaudra  tirer  la 
confiture.. 
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Confitures  feiches. 

Gorge  d'Ange. 

P  Renez  desletuës  romaines  montées, 
ofte2  la  feuille  &  la  peau  bien  déli¬ 
catement  y  Sc  les  mettez  à  mefure  dans 
de  l’eau  fraîche  ,  faites  boiiillir  de  l’eau 
&  les  mettez  dedans  ,  faites- les  iufqu’à 
ce  qu’en  les  picquants  auec  vue  épingle 
elle  neles  puiiîe  enlèuer  ,  tirez  les  5c  les 
mettez  dans  l’éau  fraifche,  puis  les  tirés' 
&:  les  égoutez  ,  &  lès  mettez  dans  vne' 
terrine  de  leur  longueur  faites  cuire  du1 
fucre  à  perle  5c  le  verfez  par  delfus,  met¬ 
tez  les  deux  iours  à  l’étuue  ,  apres  verfez 
le  fyrop  doucement  dans  vne  badin?  de 
les  faites:  recuire  à  perle  5c  le  renuerfez1 
fur  les  letuës,  5c  les  remettez  deux  iours 
à  l’étuue,  mettez  les  dans  la  badine  auec 
le  fyrop  ,  faites-les  bouillir  iufqu’à  ce 
que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle ,  metrez-les 
dans  des  pots.de  grais  5c  les  ferrez, &  lors 
que  vous  en  aurez  affaire  tirez  Tes  5c  les 
ftites  fecher  à  l’étuue.  On  confit  de  la 
mefme  façon  les  brocolis  de  choux,  5c 
les  branches  de  fur  eau, 


Amsots- 
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Abricots  vers  au  fec. 

Faites  les  de,  mefme  les  liquides  ,  8c 
apres  auoir  demeure  huit  iours  dans  le 
fyrop  ,  tirez-les  8c  les  é  goûtez*  ,  8^  les 
dreffezfur  des  feuilles  de  fer  blanc  ou- 
des  ardoifes ,  ayez  foin  de  les  retourner^ 
8e  les  faites  feicher  à 'l’émue.  On  confis 
de  la  mefme  façon  les  amandes  vertes. 
Grofeilles  vert  es  t 

Ofiez  les  grains  de  dedans*  8e  les  fafcv 
tes  de  mefme  les  nbricors  vers. 

Noix  blanches. 

Faites-les  de  mefme  les  liquides  ,  8£' 
lors  que  vous  en  aurez-affaire  ,  faites  les- 
efgouter'8e  feicher  ,  8e  les  tirez  fur  des- 
feuïlles  de  fer  blanc  ou  ardoifes 
Cerifes  œ  noyaux. 

Prenez- des  cerifes  bien  meures  *  larfi- 
fez  les  queuës  *  faites-les  bouillir  vingt* 
bouillons  auec  vn  peu  d’eau  ,  égoutez- 
les  &  faites  cuire  du  fucre  à  la  plumes, 
&  mettez  les  cerifes  dedans  ,  faites-les- 
bouillir  demy  quart  d’heure  ,  mettez- 
les  dedans  vue  terrine  5c  les  y  laifiez 
huiéfc  iours  ,  apres  remettez  les-  dans  la 
badine  ,  8c  faite  cuire  le  fyrop  à  perle 
menu  ,  remettez-les  dans  la  terrine  ,8c 
sllâtîs  froides  faites  les  égouter  8c  les 

die  fie  a 
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drefTez  fur  des  ardoifes,&-les  faites feeher 
à  l’étuue  ,  &  ayez  foin  de  les  retourner. 

Cerif&i  a  oreilles. 

Oftez  la  queue  &  les  noyaux  des  ce- 
srifes  f  &  les  eonfifez  de  inefme celles  à- 
noyaux,  8c  les  faites  féicher  à  l’étuue. 

„  jikricots  à  or  tilles  . 

Prenez  des  abricots  lors  qu'ils  com¬ 
mencent  a  meurir  ,  oftez  les  noyaux,. 
3c  ayant  pelé  les  abricots  bien  delicate- 
mentjtnettez  les  à  mefure  dans  l’eau  fraif- 
che,  puis  faites  tiédir  de  l’eau  &  les  met¬ 
tez  dedans, tirez  les  à  mefure  qu’ils  mon¬ 
teront  fur  l’eau,&  les  remettez  dans  l'eau 
fraifche  ,  égoutez  les  ,  puis  les  mettez, 
dans  vne  terrine  ,  8c  ayant  fait  cuire  du 
fucre  à  perle  menu,verfez-îe  fur  les  abri¬ 
cots  ,  8c  les  biffez  repofer  vn  iour,  puis- 
verfez  le  fyrop  bien  doucement  dans  vne 
badine,  &  le  faites  recuire  à  perle,  de 
le  renuerfez  enfuite  fur  les  abricotsjcon- 
tinuez  à  faire  recuire  le  fyrop  cinq  ou 
fix  fois  ,  Ôc  lors  que  les  abricots  auront 
allez  pris  de  fucre  laiffez  les  repofer  huit 
iours,  &  les  faites  égouter  8c  feeher  à 
Feftuue  ,  ayez  foin  de  les  retourner  fon¬ 
dent  ,  8c  les  changer  de  feuilles ,  ktfqu’à 
ce  qu’elles  foiem  feches» . 

Abricots 
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^4b>  icos  a  noyaux. 

O  fiez  les  noyaux  des  abricots  8c  les 
eonfifez  comme  les  autres.. 

Pèches  de  Corbeiî. 

Prenez  les  péchés  vn  peu-vertes,  pe- 
îez-les  &  oftez  les  noyaux  8c  les  confi¬ 
iez  8c  tirez-les  comme  les  prunes  impé¬ 
riales. 

Prunes  Impériales. 

Prenez  les  prunes  vn  peu  vertes  ,  lors 
qu’elles  commencent  à  meurir ,  percez- 
lesàtroisou  quatre  endroits  auec  vn 
couteau ,  faites  chauffer  de  Peau  &  les 
mettez  dedans  ,  faites  les  cuire  fans  les 
faire  bouillir,  mettez  vn  peu  de  vinai¬ 
gre  dedans  8c  les  couurez  ,  laiftez  les 
iufqu’à  ce  qu’elles  commencent  à  verdir, 
oftez-les  du  feu  &  les  laiftez-  refroidir 
dans  leur  eau,  8c  les  tirez  8c  les  mettez 
dans  l’eau  fraifehe  égoutez-les  &  les^ 
mettez  dans  vne  terrine ,  &  les  acheuez 
comme  les  abricots. 

Impériales  fans  peaux. 

Pelez  les  prunes  8c  les  mettez  à  nie. 
fure  dans  de  l’eau  fraifehe,  8c  les  achetiez, 
de  mefme  les  autres. 

Prunes  de  Lileuert  &  de  Perdrigon 

Elles  fe  font  de  mefme  les  Impériales. 

Poires 
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Poires  de  Blanquette. 

Prenez  des  poires  de  blanquette  bien 
meures ,  faites-les  cuire  à  grande  eau  de 
grand  feu  ,  tirez  les  lors  qu’elles  com¬ 
menceront  à  mollir ,  &  les  mettez  dans 
de  l’eau. fraifehe  ,  pelez-les  de  les  mettez 
à  mefure  dans  d’autres  eau  fraifche,egou- 
tez-les  &  les  mettez  dans  vue  terrine* 
faites  cuire  du  fucre  à  lilFe  de  le  verfe's 
fur  les  poires,  laifiez- les  repofec  vn  iour 
&  verfez le  fyrop  dans  vnebaiîîne  &  le- 
faites  cuire  à  perle  ,  continuez  à  recuire 
le  fyrop  huit  ioursla  derniere  fois  :  met¬ 
tez  les  poires  auec  le  fyrop,&  faites  cuire 
le  fyrop  à  perle ,  remettez-les  dans  la  ter¬ 
rine  de  les  y  lailfez  huit  iours  ,  faites  les 
égouter  de  leur  fyrop  5c  les  drefTez  ,  de 
les  faites  fecher  à  i’eftuue. 

On  confit  de  la  mefme  façon  les  poi¬ 
res  de  Mufcat  de  Rouffelet. 

Poires  par  quartiers. 

Faites  les  cuire  à  l’eau  &  les  mettez 
dans  l’eau  ftaifche pelez-les  de  les  fen¬ 
dez  pat  quartiers ,  oftez  les  cœurs  &.les 
confifez  de  mefme  la  blanquette. 

AP  u fia  t. 

Prenez  le  mufcat  lors  qu'il  commence 
«femeurir^  ,  ofiez  les  pépins  de  mette  le 

fi  U  fut 
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fruiét  dans  vne  terrine  ,  faites  cuire  dtî 
fucre  à  perle  &  le  verfez  fur  les  mufeats, 
8c  les  achetiez  comme  les  abricots» 
Mufcat  fans  peaux. 

Oftés  les  peaux  8c  les  pépins  >  Ôcles 
eonfifez  comme  les  precedents. 

Ver]us. 

Faites  verdir  le  verjus  à  beau  comme 
les  liquides,  8c  les  confifez.  comme  le 
mufcat  fec» 

Coings. 

Prenés  des  coings  bien  murs ,  fendes- 
les  par  quartiers,  pelés- les  8c  oftés  les 
cœurs  ,  faites-les  cuire  à  grand’eau  6c  les 
tirés  à  mefure  qu’ils  feront  cuit  ,  6c  les 
mettes  dans  de  Peau  fraifehe  ,  faites-les 
égouter  6c  lesmettés  dans  vne  terrine, & 
lesacheués comme  les  poires  de  blan- 
quetes. 

Tommes  par  quartier. 

Prenés  des  pommes  de  reinette  8c  les 
coupés  par  quartiers  ,  pelés  les  5c  oftés 
les  cœurs,  faites-les  cuire  à  l’eau  ,  mettés 
les  dans  de  l’eau  frailche ,  les  égourés  6c 
les  mettés  dans  vne  terrine ,  8c  les  confi- 
fez  comme  les  poires  blanquettes. 


Les 
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Les  partes  de  fruits  6c  de  fleurs»  j 

1 

Chapitre  XI IL 

Pvîjfo  d<?  Pomme. 

PR enés  des  pommes  de  reinette  ,  les 
pelés  6c  oftés  les  cœurs  &  les  faites 
cuire  à  l’eau  ,  faites  leségouter  ,  paffés- 
les  dans  vne  pafsoire  ou  tamis ,  prends  la 
marmelade  qui  çn  fort  ,  faites  la  feicher 
dans  vn  poeflon  fur  le  feu  ,  remués  îa 
toujours  crainte  qu’elle  ne  brûle  lors 
qu’elle  eft  bien  feiche  &  ne  tient  plus  aur 
poe'lîon  ,  mettes  y  du  fucre  en  poudre 
5c  la  remués  encore  vn  peu  ,  6c  la 
tirés  6c  la  drefsés  fur  des  feuilles  de  fer 
blanc  ou  ardoifes,&  la  faites  fechcr  à  l’e- 
ftuue  ,  6c  lors  qu’elle  fera  feiche  d’vn  co¬ 
llé  retournés-la  de  l’autre  en  la  leuanc 
auecvn  couteau  ,  6c  la  remettés  fur  d’au¬ 
tres  feuilles, &  la  faites  feicber,  eftant  fei¬ 
che  tirés- la  &  la  mettes  dans  des  boue  tes 
de  fapin  auec  du  papier. 

Pafie  d’ Abricot*. 

Prene's  les  abricots  oftés  las  noyaux,. 

faites 
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Faites-les  cuire  à  l'eau  &  les  pafïes  à  la 
pafsoire  ou  tamis  de  crain,prenés  la  mar¬ 
melade  6c  la  faites  de  mefme  celle  de 
pommes.  ^ 

De  Cerifes . 

Prenés  des  cerifes  bierf  meures  ,  ofte's 
les  queuës  6c  les  noyaux  ,  faites-les 
boiiülir  vingt  boiiîllons  ,  tirez- les  &  les 
egoutés,palTèzles  comme  les  pommes. 

De  Framboift  &  de  Groiff cille  ronge . 

Elle  fe  faic  comme  celles  des  pommes. 
Pafkede  Pèche. 

Prenez  des  pêches  vn  peu  vertes,ofl:ez 
la  peau  &  les  noyaux  ,  faites-  les  cuire  à 
Peau  ,  6c  les  paffez  2c  les  faites  comme 
celles  de  pommes. 

P  a  fie  de  Afnfcat. 

Prenez  le  mu  fer  1  vn  peu  verr ,  olïez 
les  pépins  6c  les  pafsez  à  la  pafsoire,  pre¬ 
nez  la  marmelade  ,  &  faites  la  pafte  de 
îïicfme  celles  de  pommes 

Pafle  de  Ver  jus. 

Oftezles  pépins  du  ve  ju  &  les  fai¬ 
tes  verdir  à  l’eau  comme  pour  les  con¬ 
fire  liquide  ,  faites  les  êgouter  &  les  paf¬ 
fez,  6c  les  faites  comme  celles  de  pommes. 
l'afle  de  Coings. 

Prenez  des  coings  bien  meurs ,  pelez 

les 
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les  &  les  fendez  .par  quartiers  ,  oftez  les 
cœurs  &  les  faites  cuire  dans  de  Peau, 
les  égomez  &  partes, &  les  acheués  com- 
me  celles  de  pommes. 

Pafte  contrefaite. 

Pafte  de  Cerifti,  Tramboifes,  Grofeilles. 

Prends  de  la  marmelade  de  pommes, 
Sc  luy  donnez  la  couleur  rouge  auec  la 
cochenille  préparée  ou  le  finabre,  &  fai¬ 
tes  la  parte  comme  celles  de  pommes. 

P  a  fie  d' Abricots  contrefaits . 

Prends  de  la  marmelade  de  pommes 
&  luy  donnez  la  couleur  jaune  auec  les 
fleurs  de  lys  préparées. 

Pajïe  de  Prunes. 

Prenez  de  la  marmelade  de  pommes, 
&c  luy  donnez  la  couleur  verte  auec  des 
feuilles  de  poires  préparées  ,  faites  U 
parte  de  mefme  celles  de  pommes. 

Pajïe  de  Fiolette. 

Mondez  des  feuilles  de  violette  de 
leurs  boutons3piîez  les  dans  vn  mortier., 
prenez  de  la  marmelade  de  pommes  »  ÔC 
meflez  les  violettes  parmy  ,  faites  la  pa- 
ile  de  mefme  celles  de  pommes. 

Vous  pouuez  faire  des  partes  de  tou¬ 
tes 
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tes  fortes  de  fleurs  de  la  mcfme  façon. 

Pajîe  de  Germes. 

Prenez  des  coins  bien  murs  ,  fafces- 
les  bouillir  entiers ,  eftans  cuits  tirez  les 
6c  les  mettez  dans  de  Peau  Fraifche,pelez 
les ,  prenez  la  chair  de  coins  6c  la  pillez 
dans  vne  paflbire  ,  prenez  la  marmelade, 
faites  cuire  du  fucre  à  fouflé  ,  6c  Payant 
orte'  du  feu  mettez  la  marmelade  dedans, 
6c  la  remuez  bien  auec  Pefpatule  ou 
cueillere,  mettez  la  dans  vne  terrine  6c  la 
lailîez  refroidir  6c  la  d reliez  ,  mettez  le 
moule  de  fer  blanc  de  la  figure  que  vous 
voulez  faire  fur  vne  ardoife, mettez  de  la 
parte  dedans,  6c  Pempliffez  bien  ,  leuez 
Je  moule,  faites  la  parte  bien  vnie,  cizelez 
la  par  defsus  ou  y  faites  des  ramages, 
faites  la  feicher  à  Peftuuejeftant  feche 
d’vn  codé  rerournez  la  6c  la  changez 
d’ardoife  ,  6c  la  fechez  de  l’autre ,  ôc  lors 
que  vous  voudrez  vous  en  feruir  prenez 
depor  en  feuille  6c  le  coupez  par  mor¬ 
ceaux  ,  dorez  voftre  parte  par  endroits, 
mouillez  vn  peuPendroitque  vous  vou- 
drés  dorer  6c  mettre  l’or  defsus. 


Maniéré 
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Maniéré  de  candirlesfruiéls, 
2c  les  fleurs. 


Chapitre  XIV. 
Oranges  Candies. 

P  Renez  des  oranges  confites  feches, 
faites  cuire  du  fucre  à  perle  &  pref- 
queàla  plume  ,  &  le  mettez  dans  vne 
terrine  ,  attachez  vne  épingle  à  chaque 
orange  ,  &  attachez  vn  bout  de  fil  à  l’é¬ 
pingle, &  attachés  le  fil  à  des  bâtons  que 
yous  mettrez  au  dedans  delà  terrine, 
mettés  les  oranges  dedans,en  forte  qu’el¬ 
les  trempent  toutes  &  qu’elles  ne  tou¬ 
chent  point  au  fond  ny  au  bord  ny  les 
vne  aux  autres,  metres-lesà  l’eftuue  ,  & 
les  y  laifsés  quatre  ou  cinq  iours  ,  puis 
les  tirés. 

abricots  candis. 

Prenez  des  abricots ,  confits  ,  fecs  & 
les  attachés ,  &leâ  faites  candir  de  mef- 
meles  oranges. 

Fenouil  Candi. 

Prenez  des  bouquets  de  fenouil  fecs,' 

attachés 
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attaches  les  par  la  queue  &  les  candif- 
fés  de  mefme  les  oranges.  Vous  pouuez 
candir  toutes  fqpes  de  früi&s  de  me  fine, 
iffîolette  candie. 

Mettez  les  violettes  auec  leurs  queues 
dans vne terrine» faites  cuire  du  fucre 
à  perle  >  &  prefqne  àia  plume  ,  mecte;-:- 
le  fur  les  violettes  lors  qu'il  fera  froid, 
imettez  les  en  fieu  fec  »  les  couurez  &  les 
laifsez  huséfc  iotirs,&  les  tirez  &  les  met¬ 
tez  fecher  fur  de  la  paille,  ne  les  mettes 
jpoirn  à  Peftuue. 

Fleurs  â'Qtange  candie. 

Prenez  la  fleur  d’ change  en  bout©» 
Si  la  candiffez  de  mefnie  la  violete. 

Fleur  de  Bourcche  candie. 

Faites  la  candir  de  mefme  la  violette. 
Vous  poüuez  candir  toutes  fortes  de 
fleurs  de  la  mefme  façon  ,  excepté  la 
Roze. 

Boutons  de  Roue  candie. 

Prenez  des  boutons  de  toze  ,  fa’tes- 
îes  bouillir  vne  douzaine  de  bouillons 
idans  de  l'eau  fraifehe  »  faites  les  b  ea 
égouter,  Si  les  faites  candir  de  'mefnaeiôs 
©ranges, 

0- 
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Chapitre  XV. 
Mbifore  de  faire  Us  Dragées. 

ÎL  faut  remarquer  que  pour  faire  des 
dragées  il  y  a  deux  cuifsons  de  fucre 
differentes  j  l'vne  eft  nommée  à  per¬ 
le,  l’autre  à  lifse  ,  comme  ils  font  expli¬ 
quez  dans  les  caifsons  du  fucre  *u  Trai¬ 
té  des  Confitures  ;  c'eft  pourquoy  on 
■dit  dragées  perlées  ,  5c  dragées  lifsées. 

Il  faut  pour  routes  fortes  de  dragées, 
auoir  vne  grande  baffine  decuiure  rou- 
geauec  deux  ances  &plarepar  le  fond, 
eu  d'argent,  fouftenuë  en  l'air  auec  deux 
cordes  à  la  hauteur  de  la  ceinture  ou  en¬ 
viron ,  fous  laquelle  vous  mettrez  vn  re¬ 
chaud  en  vne  terrine  auec  du  feu  médio¬ 
cre  pour  faire  les  dragées  perlées. 

11  faut  aucir  vn  outil  de  cuiure  rouge 
en  façon  d’entonoir ,  5c  que  le  goulot 
foit  delà  grofseur  d'vn  ferret  deguil- 
krre  ,  lequel  vous  fufpendrez  en  l'ait 
au  defsus  du  milieu  de  la  baffine  ,  dans 
lequel  vous  mettrrz  le  fyrop  lors  que 
vous  en  aurez  affaire. 

Amandes* 
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sbrtctndcs  perlées. 

Prenez  des  amandes  douces  bien  en¬ 
tières,  &  les  netoyez-bien  de  leur  pouf- 
fiere  &  ordure,  mettez-les  dans  ia  balît- 
ne,  defsechez-les  vn  peu  fur  le  feu,  mett¬ 
rez  du  fyrop  dans  l'entonnoir  auec  foing 
de  bien  remuer  la  baflïne  &  faire  tourner 
les  dragées,dedans  afin  qu'elles  prennent 
foutes  du  fucre  également,vous  les  pou- 
nez  auffi  quelquesfois  remuer  auec  la 
main  ,  &  les  feparerl'vne  de  l'autre  ,  s'il 
y  a  qui  le  ciennent  ,  arrefte's  quelquefois 
je  fyrop,  &  îeslaifsez  vn  peu  repofer  &: 
fecher  j  Vous  les  pounez  rendre  fi  gro£ 
fes  &  fi  couuertes  de  fucre  que  vous 
voudrez  en  continuant  toujours  de 
imefine. 

jimAnda  lijfées. 

Mettez  bien  les  amandes  &  les  defse» 
chez  à  la  baiîine  ,  prenez  du  lyrop  cuit  à 
lifse  auec  vue  cueillereenniron  demy  fe- 
ptierà  la  fois  &le  verfez  dans  la  baiîine, 
8c  les  remuez  fouuent  auec  la  main,  laif- 
Jfez  les  repofer  quelquesfois  \  Vous  pou¬ 
vez  les  couurir  de  lucre  tant  que  vous 
voudrez  -,  en  continuant  toujours  de 
mefme. 


I 
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Pijtacbe  lijfée. 

Prenez  des  piftachcs  cafTées  'Sc  b’tea 
épluchées  ,  mettez- les  dans  la  bailine* 
&  y  mettez  du  fucre  cim.à  lifTe  en  raef- 
me  temps  ,  &  les  faitescomme  les  aman¬ 
des  liftées.  Vous  pauiiez  en  faire  auffi 
de  perlées  en  les  faifant  de  mefme  les 
dragées  perlées  ,  mais  il  ne  faut  pas  les 
deflécher  dans  la  badine  ,  il  faut  lai  abc 
couler  le  fucre  en  mefme  temps. 

Candies  de  Milan. 

Prenez  de  bonnes  candie  nouuelle,$c 
la  coupez  par  petits  morceaux  comme 
des  lardons,mettez-les  dans  la  badine, sgi: 
mettezdu  fucre  cuit  à  perle  dans  l'enton¬ 
noir  ,  &  le  faites  comme  les  amandes 
perlées. 

•Orange  perlée. 

Prenez  des  oranges  bonnes  à  conHre, 
oftez  lecorce  de  delTiis  bien  mince, 
coupez  l’orange  en  quatre  ,o{lez  le  de¬ 
dans  ,  coupez- la  par  petits  morceaux 
comme  des  lardons  ,  faites-les  cuire 
dans  l’eau  &  les  confifez  au  fec ,  tirez- 
les  fur  de  la  paille  ,  de  que  tous  les  mor¬ 
ceaux  foient  feparez  ,  &  les  mettez  dans 
la  badine,  &  les  faites  comme  Les  amen¬ 
des  perlées. 

Pois 
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Wbisfucrez.  ou  Anis  de  Verdun. 

>  Prenez  de  bon  Anis  bien  doux  ,  net- 
toy.ez-!e  bien  &  oftez  tomes  les  queues, 
6c  lors  qu’il  fera  bien  nettoyé  mettez- 
lè  dans  la  baffine  &  le  deffechez  vn  peua 
&aclieuez  l’anis  de  roefme  les  amandes 
lifTées.  Et  fi  en  défi rez- faite  de  plus  gros- 
ilîîsya  qu’a  les  groffir,. 

Cor  landes  perlées. 

Prenez  de  la  coriande  nouuelîe  &  l’é¬ 
pluchez  3c  la  nettoyez  bien  ,  5c  la  met- 
tez-dans  la  bafilne  ,  faites  les  de  mefme. 
Ibs.  aman  des.  per  1  écsc 

Fenouil  en  dragée . 

Pfcenez.de  la. graine  de  fenoliil  verte 
liep'.dbuee  ,5c  les  faites  de  mefme  l’anis 
dé.’VTerdun., 

abricots  en  dragcês  liffées. 

Prenez. des  abricots  confits  fecs,  ou 
dela*pafte  d’abricots ,  pilez* la  dans  vu 
mortier  auec  vn  peu  d’eau  de  fleur  d’o¬ 
range  j  faites-îa  par  petites  boulles  com¬ 
me  vn  poix, 5c  l’aplatifsez  auec  les  doigts 
comme  vne  nantilie,  laifsez  la  vn  peu  fe- 
cher  j  Si  s n  faites  des  dragées  comme  les 
amandes  îîfsées. 

"Dragée  de  chair  de  Citron. 

Prenez  delà  chair  de  citron  tirée  au 

T  5  fec. 
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fec  ,  &  en  faites-  des  dragées  de  mefme 
celle  d’abricots  ;  vous  pomiez  ambrer 
&  mufquer  les  partes  en  les  pilant  au 
mortier. 

Graine  de  Melon. 

Lors  que  les  melons  font  bas  ,  il  fau£ 
ferrer  la  graine  des  meilleurs  &c  les  tenir 
en  lieu  fec,  &  lors  que  vous  voudrez  fai¬ 
re  des  dragées ,  il  la  faut  bien  defsecher 
dans  la  bamne  ,  &  faire  les  dragées  auec 
le  fyrop  cuit  àJUfse  de  mefme  les^aman- 
des  lifsées. 

Graine  de  Concombre/. 

Dans  la  laifon  des  Concombres  il  en 
faut  ferrer  la  graine  &  la  tenir  en  lie  a 
fec,  lors  que  vous  voudrez  faire  l^s  dra¬ 
gées,  il  faut  orter  l’écorce  dedefsus& 
prendre  l’amande  de  dedans  ,&  faire  les 
dragées  de  mefme  celle  de  Melon  ,  mais 
il  ne  faut  pas  les  faire  defsecher  dans  îa 
badine. 

Graine  de  Citrouille. 

Les  dragées  de  citrouille  fe  font  auffi 
de  mefme  celle  de  concombres  :  On 
peut  faire  auffi  des  dragées  de  toutes  for¬ 
tes  de  fruiéls  ou  parte  de  fruiéts  de  la 
mefme  façon. 

Youspouuez  ambrer  &  mufquer  tou¬ 
tes. 
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tes  les  dragées  en  mettant  le  mufc  ôc 
l’ambre  préparé  dans  la  baflinç  à  la  der¬ 
nière  couche  que  vous  leur-  donnerez 
auec  le  lucre» 


Maniéré  de  faire  toutes  forte  de 
Machepain. 

Chapitre  XVI 

Jlfàchtpain  Commun. 

LEs  machepain  &  ks  bifeuits  font 
décrits  dans  le  paftiflitr  François» 
Mondez  les  amendes  douces  auec  de 
l’eau  chaude,  &  les  mettez  dans  de  l’eau 
fraifehe,  faites-les  bien  égouter  ,  pilez- 
les  d$ns  vn  mortier  auec  vn  pilon  de 
bois, ayez  Poing  de  lesarroufer  bien  fou- 
uent  auec  de  l’eau  commune  ou  de  fleurs 
d’omnges  ou  autre,  afin  que  la  pâlie  ne 
fente  point  l’huile  ,  citant  bien  piles  en 
forte  qu’il  ne  relie  rien  de  rude  à  la  pâ¬ 
lie  ,  faites  cuire  du  fucreàla  plume,  & 
mettez  vos  amandes  dedans,  de-layezdes 
bien  ôc  les  faites  fec lier  fur  le  feu  medio- 
cie,ayez  Poing  de  les  bien  remuer  auec 

T  4  l’épatule 
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l’epatuk  crainte  qu'elles  ne  Je  brûlent  an* 
lbnd,&  lors  qu’Jcommlcerorn  à  Tecker, . 
&  ne  plus  tenir  au  po^Jon tirez4esi; 
Vous  les  pouuez  feruir  chaud9ou  ledreft» 
fez  de  telle  façon, que  voudrez,  il  le  peut 
feruir  auiîl  froid  fi  voftre  pafte  eft  trop 
fecher  rebattez  la  dans  le.  mortier  auec 
du  blanc  d’œuf  ,  de  la  tendez,  fi  molle 
que  vous  voudrez  :  voftre  machepaîn 
citant  drefsé  faites- le  cuite  dans  le  four 
auec  feu  médiocre  defsus  &defsous,cet- 
îc  pafte  vous  peut  feruir  à  plufieurs  forte 
de  machepains,  U  faut  à  vne  lime  «Ta- 
mande  trois  quarterons  de  fucrOo. 

Machepaîn  Royal., 

Prenez  de  cette  pafte  de.  madhepam- 
êç  la  drefsez  par  anneaux  ,  mettez  des 
blancs  d’œufs  dans  vn  plat  Zc  trempez 
vos  anneaux  dedans  ,  puis,  les  mettez 
dans  du  fucreen  poudre  &  les  poudrez 
bien,  &  les  mettez  fur  du  papier  j  faites- 
les  cuire  à  grand  feu  defsus  &  médiocre 
defsous  ,  ne  les  leuez  point  de  defsus  îe_ 
papier  qu’ils  ne  foient  froids. 

Alachepain  Royal  rond, 
ïl  fe  fait  comme  le  precedent  9  mais  il 
faut  mettre  dans  chaque  anneaux  gros 
comme  vne  noifette  de  pafte,  &  quelle 

foi  e  : 
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foit  faites  auec  des  blancs  d’œufs  &  du 
iïicre  en  poudre,  &  la  remuez  bien  auec 
vne  cueillere  petit  à  petit  iufqu’à  ce 
qu’elle  foit  vn  peu  maniable,  ayez  foing  , 
delà  bien  remuer,. 

Mâche  pal  n  glacé* . 

Fftenezde  la  pafte  de  machepain  com- • 
mun  &la  dreflez  par  armeaux,ou  de  tel- 
f  i  çon que  voudrez-,  faites  vne  glace 
Gaecîdel’eau  de  Heurs  d’orange  &  du  lu¬ 
cre  en  poudre  -,  prenez  de  l’eau  de  fleurs 
d  érangés  ,  mettez  du  lucre  dedans ,  dé¬ 
layez  le  bien  iulqu’à  ce  que  là  glace  foit 
vu  peu  elpaiife  ,  trempez-  vôtre  mâche- 
pirededans  d'vo cofté,'.&  le  mettez  fur 
jdû  papier,  &  le  faîtes  cuire  auec  le  deflus; 
du  four ,  &  le  feu  médiocre  ,  eftanr  cuit 
Jaitlèz  le  refroidir  &  lé  trempez  dii  cofté 
qu’il  n’eft  pasglafle ,  &  le  faites  cuire. 
Auparauanre. 

Tarte  de  Aidchepaîn e. 

Prenez  de  la  pafte  de  machepain  corn-- 
rotin  &  la  dreflez  en  tarte  de  là -grandeur 
que  vous  voudrez  ,  faites  la  fecher  dans 
ic  four-,  mettez  dedans  dé  la  glace  que 
vous  aurez  faites  auec  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange,  &  la  faitescuire  auec  le  ddïus  > 
du  four  &  ,k,£eu.medioctc.' 

14  Tf  y 
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Glace  pour  les  Tartes  de  Machepain. 

Prenez  vn  blanc  d’œufs,  mettez  d il’ 
fucre  dedans  en  poudre  &  le  delayez  bien 
mettez  y  vn  peu  de  jus  de  citron, &  met¬ 
tes  du  fucreiufqu’à  ce  que  la  glace  fois 
vn  peu  épaifle:Onfe  peut  aufïi  ferait 
de  la  glace  faite  auec  Peau  de  fleurs  d’o¬ 
range  &  fucre. 

Tarte  de  Marmelade  de  fleurs  T or  auge. 

Prenez  de  la  parte  de  machepain,dref- 
fês  vos  tartes  de  la  grandeur  que  vous 
voudrez  ,  faites-les  cuire  au  four  par 
defsous  &  non  pas  defsus  -,  emplifsés-les 
de  marmelade  de  fleurs  d’orange  ,  &  les 
glacez  par  defsus ,  faites  cuire  la  glace 
auec  le  defsus  du  four. 

Tarte  de  marmelade  d’ Abricots. 

Elle  fe  fait  comme  la  precedente  ,  fl* 
non  qu’il  y  faut  meure  de  la.  marmela¬ 
de  dJ  Abricots  :  Vous  en  pouuez  faire 
de  toutes  fortes  de  marmelades. 

Macbepain  d’ Abricots. 

Prenez  des  abricots  fecs  fans  noyau*: 
&  les  pilez  dans,  le  mortier  auec  de  Peau 
de,  fleurs  d’orange  ,  mettez-y  du  fucrecn 
poudre  iufqmà  ce  que  la  parte  foit  ma¬ 
niable,  vous  la  pouuez  drcfler  en  telle 
façon  que  vous  yçmdrez»&la  faire  cuire. 
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sa  four  anec  du  feu  deflus  &•  defibus  , 

5c  pouuez  aufïi  en  faire  des  tartes  5e 
jabe  (Tes. 

ÏMacbepain  de  Cerifo  3  de  P&mntes  ,  T r unis 
&  Pèches. 

Tous  les  machepains  fc  pcuuent  gla¬ 
cer  3e  fairecuire  la  glace  auec  le  delîus 
du  four,  vous  les  pouuez  auüi  mufquer- 
&  ambrer. 

Mâche  pain  d  Oranges  &  Citrons. 

Pienez  des  oranges  confites  &  les  pil¬ 
lez  bien  dans  vn  mortier, mettez-y  deux 
fois  autant  de  pafte  de  machepain  com¬ 
mun,  pelez  les  bien  enfemble  ,  &  les 
drelîez  comme  vous  voudrez  ,  &  le  fai¬ 
tes  cuire  au  four,  vous  le  pouuez  glacera 
Machepainen  forme  de  B îfcuiti 

Prends  de  la  mefme  pâlie  5c  Feftendés» 
auecvn  rouleau  ,  coupés. là  de  la  formir 
d'vn  bifeuit  &  la  façonnés  d'vrr  coft# 
auecvn  coufteau  ,  ôc  la  faites  cuire  aucs 
le  defRis  du  four  ,  eftant  froide  glacés-' 
la  de  l’autre  cofté,§c  faites  cuire  la  glaceie 
auec  le  defsus  du  four. 

Machepain  liquide^ 

Pilez  des  amendes  douces  dàns  li¬ 
monier  apres  les  auoir  mondez  ,  arro- 
fez-ies  auee  de  l’eau  de  fleurs  d’orange^ 

ç  flâne  c 
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eftant  bien  pilez  mettez-  y  vr,e  fois  au¬ 
tant  de  fucre  en  poudre  ,  5c  de  l’écofsc 
de  citron  vert  tapé  ,  drefsez-le  en  petit 
pain  ou  en  forme  debifcuit  &  le  façon-, 
nez  auec  le  couteau  ,  5c  le  faite  cuire 
sïuec  le  defsus  du  four  à  petit  feu  ,  eftant 
froid  glacez-îe  de  l’autre. collé  5c  la  fai* 
eçs  cuire.de  mefine* . 

Ad  achtpain  frisé» 

Pilez  des.  amandes  mondées  ,  eftanfc 
bien  piléesmettez-y  vne.  liure  d'aman¬ 
des,  trois  blancs  d’œuf§  &. les  pilez  bien8i 
anettez-y  du  fucre  en  poudre  petit  à  pe». 
sitdufqu’â  ce  que  la  parte  fuit  mania-?  • 
fcle.j  pafsez  la  à  la  fc-iingue.&  lad  refs  ez: 
on  anneaux  fur  du  papier  ,  faites  le  cuir  e 
stuecle  defsus  du  four  à  feu  mediocre3ï 
eftant  fro'd  retournez  le  de  .l’autre  co-„ 
fté  :  Ille  faut  leuer  chaud  de.  defsus 
papier^ 

Maehepain  feu  fié.  • 

Pilez  vn  quarteron  d’amandes  dou». 
ees  bien  mondées  ,,  5c.  l’arrofez  d’eau, 
dé  fleurs  d’orange,  eftant  bien  pilez  met-, 
îçz-y  dix  blancs. d’œufs  5c  les  pilez  de-, 
sçchef,  mettez *y  du  fucre  en  poudre  pe-, 
ïît  à-petit  iofqu’à  ce-que  la  parte  foit  ma- 
abible,  pafàés-la  à;la  feiirgue  5c  h  d:cf- 
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lez. en  anneaux  fur  du  papier  faites-le 
|  cuire  au  four  :  li  faut  plus  de  feu  dejjfus. 
que  deCous., 

Féjîe  às  lajhtifto . 

Prenez:dès  fléurs  delafmmspar  exem¬ 
ple  vne.  poignée-,  pilezîles  au  mortier 
auec  vtt  ppu.de gomme  adragan  ,  met- 
t*e«y,  du ,  lucre, en  poudre  -petit  .à  petit 
iuîqn*à,cç.  que  la,  parte  foiî  .maniable  ,  il 
en  faudra  bien  vne  jiute,  vous  la  poiiucz 
feringueirouj  Aller ,  &c  k  faire  fisches: 
deuant  le  feu  ou  à  Peftuue. 

PMiiàt  peurs  âïsftuvgt, . 

*Elle  fe  kkide  meüne. 

Pafis.-foufih^ 

Fju’cestrempeï  deJa  gomme  atkagash 
auecyée  l’eau  de  fiënrs  d’orange,  pafsez- 
là  dans  .viiiinge .  &.'i à  b'fioyezjûcn  dajp  > 
vn, mortier  9)inetÊezïdii.,fuere- en  pouasb.* 
petit  às  petit  miqu'àa  ceque  vous*  ayez* 
lait  i  vne  parte.  b  iemman  labk  -s ,  pilé  s-  là  i 
bre-n  &  ,1’eitendèz  Cur  vue  table  auec  le 
rouleau  de  l’epaifs'eur  d*vn  écu  blanc,, 
faites  vne  glace  auec  de.  l’eau  de  fleur 
d’orange  &  du  fucre,  en  poudre  6e  en 
glacez  v.oftre  parte  ,  coupez-la  de  telle 
façon  que  vous  voudrez  fur  du  papier, 

£ c  la  faites  cuire  au  four  .à.  feu  .raedi  ocre 

dçfsits.gç  defsouik  Coquh 
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Coquillage  de  fucre 

De  cette  mefme  pafte  vous  ponucz» 
faire  toutes  forte  de  coquillage  ,  &  abef- 
fe  de  fucre ,  ne  les  glacés  point  &  les  fai¬ 
tes  cuire  deuant  le  feu. 

Pets  de  Putain. 

Mettez  des  blancs  d’oeufs  dans  vu 
mortier  &  vn  peu  d’eau  de  firur  d’oran¬ 
ge  , broyés  les  bien  &  menez  du  fucre 
en  poudre  petit  à  petit  ,  faites  vne  pafte 
maniable  6e  en  faites  des  petites  boules 
de  la  grofseur  d’vne  noix  &  les  mettes 
fur  du  papier,  faites  les  cuire  su  four. 

Pets  de  putain  glacez. 

Faites  des  boules  de  la  mefme  parte  8£; 
îes  trempez  dans  des  blancs  d’eeufs,  puis 
les  mettez  dans  du  fucre  en  poudre,  li¬ 
res  les  fur  du  papier  &  les  faites  cuire 
au  four. 

Pafte  de  Citron . 

Elle  fe  fait  de  mefme  pafte  que  la  pr^ 
cedente  ,  en  mettant  dedans  dé  la  rapure 
de  citron. . 

Àfufcadint. 

Prenez  de  la  pafte  dont  on  fait  les  pets 
aie  putain  ,  faites  des  boules  comme  des 
poix  ,  mettez  les  fur  d ^papier  ,  faites* 
les  cuire  au  four  à  feu  médiocre  ,  bt 

méfiés. 
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belles  du  mufe  dans  voflre  pafte. 
Muscadins  rouges, 

Rongifsés  voftie  pafte  anec  de  la  co* 
ithenille  ou  de  fantel  rouge  en  poudre. 
AfüfcAâins  verts. 

Vcrdifsez.  vaftrc  pafte  auec  du  jus  de. 
p.oirée. 


M&' 


LJi  MANIERE  DE  PLIER 
foutes  fortes  de  linge  de  Tuble  & 
en  frire  toutes  fortes  défigurés. 


fyQur  bien  plier  le  linge,  il! 
%àiu  fçauoir  le  bien  plifser 
Épe  fiifer.  plifsé  &:  bafton-- 
^néjc'eft  étendre  v  ne  feruiet- 
3te  bien  blanche  ,  bien  vnie  • 
bien  fermée  fur.  v ne  table  bien  nette ,  ou 1 
fur  vne  carter  bien- vnie:  &  blanche  qui? 
ne  ferue  qu’à  :  cela.  ;  apres  auoit  •  eftendun 
la  feruiette  defsusv il  la  faut  prendre  de' 
muets  lê  long  de  l’odet;  &  le.  plifser  le 
plus  bas  &  faire  les  plis  plus  petits  que 
vous  pourrez-,  prefsez  les  le  plus  fort 
que  vous  pourrez  auec  les  doigts  les  vns 
contre  les  autres  -,  cette  façon  s’appelle 
plié  en  bafton  rompu  ,  cette  façon  vous 
peut  feruirà  mettre  fur  des  couuerts,  ou  . 
àjauer  les  mains.. 

Lors  que  lés  plis  feront  bien  joints  8c  : 
pretsez  l’vn  contre  l’autre  ,  vous  la 
pouuez  plier  en  cœur  en  la  pliant  par  le 

milieu 
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ijeiîiëu,  &  ioindre  les  deux  bouts  enfem- 
île  vers  le  milieu  enuiron-  de  quatre 
sîbigts-deloog>puis  roulez  la  fermette 
kers.la  pointe  qui  fera  le  coeur  :  ou  bien 
srous  la„pouuez  plier  en  deux  ou  en  trois, , 
BU laifser  tout  de fon  long,. 

Pour,  fn fer,  vue  fermette, . 

Lprfque  vous  aurez.plifsé  la  fermette 
oicn.vnie  &.bien  prefsée ,  il  la  faut  frifer 
auec  le  boyatdes  doigts  le  plus  délié  que 
!6n  peut,s  en  commençant  par  le  milieun 
ou.  par.  Pvn  dés  bouts  iufqu’à.  la  fin  :  il 
faut  auoir  foin  de  bien  prefser  les  plis 
lés.vm  contre  les  autres, &. les  tenir  bien 
Uns.,  Cette  £çon.  vous  peut  feruir  à  fai¬ 
re  plusieurs  fortes  de  couuerts  en  la  dref- 
fent  farde  pain  en  forme  differente*. 

P  liez,  par  bande,. 

Prenez  vne  feruiette  de.  trauers  par 
bouder  8c  la  pliez;  enuiron  de  lalargeur 
dPvn  poulce ,  faites  vos  autre  plis  qui  dé¬ 
bordé  four  let  encore  <f vn  poulce  s  fai¬ 
te  encore  vn  plis  de  Vautre  cofté  de  la, 
meftne  largeur  &c:  continuez,  tout  h 
iong  de  la  feruiette  tenant,  les  plis  les 
plus  vnis  que  vous  pourrez  ,  en  apres 
renuerfez  la  feruiette  auec  la  main  ,  8c 
la  pliez  en  trois.cn,  amenant,  les  deux: 

bouts. 
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bouts  vers  le  milieu- >.  puis  la  pliez  par 
le  milieu.  Vous  pouuez  de  cette  façor»' 
faire  plufieurs  couuerts  differems» 

Plié  en  Melon. 

Prenez  vne  feruiette  ,  &  eftant  pliee 
par  bandes  ,  mais  laiffezratjx  deux  bouts- 
prez  de  <km,y  pied  fans  plier,  puis  re¬ 
prenez  laftruicue  de  trauers  &  la  pîif- 
fez  bien  menu;>;&  enle  mettant  furie 
pain,  pliez  les  deux  bouts  qui  nJauroni 
point  tfté  pliez  par  dejTous  le  pain. 

Action  frisé. 

Pliez  la  feruiette  de  mefme  que  la  pre¬ 
cedente  ,  &lots  qu’elle  fera  pliffée  .  re. 
prenez  tous  les  plis  dedans  5.i’vn  apres- 
rautre,auec  la  pointe  d’vne  épingle  ou 
d’vne  lardoirc  en  les  releuant  en  haut,. 
êc  la  mettre  de  mefme  que  l’autre  fur  le 
paitii. 

Coquille  double. 

Prenez  vne  feruiette  &  la  pliez  de  tra- 
nets  en  deux  par  le  milieu  ,  &  pliez  i’vn 
de  coftez  par  bandes  ,  &  laiflèz  pour, 
lemoins  fix  doigts  au  bout  fans  plier, 
puis  la  retournés  de  l’autre  cofté  &  la 
pliez  de  mefme  ,  5i  prenez  la  feruiete  de 
trauers  fk  la  pli  (Tes  bien  délié,  preifez 
bien  les  plis  >  ©uurez  les  deux  bouts  de 
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la  fcraiete  qui  ne  font  point  pliés  pas 
pandes,  mettez  vn  pain  dedans  ,  refluer¬ 
ez  la  ieruiettede  fa  hauteur  fur  le  pain* 
K  que  les  deux  bouts  foicnt  de  flous. 

Coquille  double  &  frisée. 

Pliez  la  feruiete  par  bandes  &  la  plif* 
ez  de  mefme  la  precedente  ,  &  tirez  les 
plis  de  dedans,  de  mefme  que  celle  du, 
melon  frisé  ,&  la  drefsés  fur  Pafiiete  de 
mefme  l’autre. 

Coquille  Jimplt. 

Prenez  vnc  feriiieite  en  longueur  s  8c 
pliés  enuiron  vn  pied  de  la  feruiette  pas 
defl'ous  j  &  pliés  le  refte  par  bande  à  fix 
doigts  près  de  l'ourlet ,  5c  prenez  la  fer¬ 
uiete  de  trauers  5c  la  plifléz  bien  délié, 
prenez  vn  pain  5c  enfermez  les  deux 
bouts  de  la  feruiete  delïous ,  Sc  renuer- 
fez  la  coquille  fur  le  pain  :  Vous  la  pou* 
uez  frifer  de  mefme  que  l'autre. 

Pied  de  bœuf. 

Pliez  vne  feruiete  en  trois  de  fa  lon¬ 
gueur  ,  prenez-  les  deux  pointes les 
amenez  enfemble  ,enfaifant  vne  points 
danc  le  milieu  d:e  la  feruiete  ,  retournez 
la  feruiete, prenez  les  deux  bouts  5c  les 
joignes  enfemble  dans  le  milieu,  en  forte 
qu'il  fe.fulTe  deux  pointes  aux  deux  co¬ 
tez 
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«z  delà feruietê ,  joignez- les deux  poiifc 
tes  enfemble  bien  egalement repliez  la 
fermette  par  le  milieu  ,  ouucezrdeux  des 
bouts,  mettez- le  pain. dedans ■„&  mettes 
les  bouts  fous  le  pam,reimer(èz  la  feruie- 
te  fur  le  pain-,  &  retirez  vne  des  pointes 
delà  feEuiette.fur  le  bas  de  Pâiïiete., 
EnCofj 

Pliez- vne  feruiette  en  deux  de  trauersÿ 
que  les.  deux,  ourlets-,  foient  joints  en» 
femble9. ballonnez  la.  de  trauers  le  plus 
bas  que  vous  pourrez-,  &  la  fcifez-  bien 
deîiéjouurez  lafèruiete  iufqyfluvn  doigt 
grez  du  milieu*  ,.repreffez:îes  plis  le  plus 
que  vous»  pourrez  mettez^  vn  gros  pairs 
fous  le  milieu  de  laferuiete  en  forte  que 
Pârdle  de  la,  feruiette.  foit  au  milieu  du: 
gain  par  vn  des  Bouts,  ou  à  Pàrefte  vous; 
tirerez: la  telle &. le  bec.  du. coq  laquelle 
vous.elèuerez  en  Baur,  vous  luy  ferez  la-, 
ere.te  &_la  barbe,  auec. du  drap  ou  ferge 
E-ouge,  &  les  yeux  auec  quelques  graines; 
rouges ,  lefquelles  vous  ferez  tenir  auec 
de  la  cire  blanche,ou  de  la  gomme  adra- 
gan  detrempée  ,  de  l’autre  bout  de  Pare-- 
fie  vous  en  tirerez  la  queuë  que  vous, 
éleuerez  en  haut  des  deux  codez  de  la. 
fexuiete5vous  en  formerez  les  ailles,  que 

VOUS. 
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©us  coucherez  au 
inent. 


L  i  N'g  e  4jt 
bien  propre-* 


.Le  Fdfan. 

Vous  ferez  lefaifan  de  la  mefmefa- 
£on  du  coq, mais  vous  ne  luy  ferez  point 
le  crete  ,  &  vous  Iny  marquerez  la  relis 
k  le  col  auec  des  'petites  fleurs -de  cou- 
leurs  aliénantes,  '8c  les  ferez  tenir  auec 
de  la  gomme  adtagan  detrempée  ,  <8C 
vous  iuy  alongerez  la  queue  8c  les 
ailles  plus  qu’au  coq,ô£  les  tiendrez  plus 
droites.  • 


La  Poule. 

Vous  Ferez  la  poule  de  tnefme  quels 
coq, mais  ne  luy  faites  pas  la  crete  fl  rou¬ 
ge  ny  fi  grandes  -,  ny  la  telle  fi  releoée,i$C 
fa  queue  plus  en  bas  plus  large. 

Poule  qui  comte  dans  vn  bmjf&n. 

Vous  plierez  la  feruiece  de  me  fine  que 
'celle  du  coq,  vous  mettrez  dedans  vu 
gros  pain  ,  8c  vous  ferez  le  buiflon  auec 
les  bords  de  la  feiuiete  que  vous  tour¬ 
nerez  en  rond  au  tour  du  pain  de  la  grofl 
feur  du  poing ,  &.  ferez  for  tir  des  efpines 
par  endroits,  &  ferez  paffer  la  telle  &  la 
queue  par  defsous  le  buifson. 

Poule  auec  fes  poujjlns. 

Vous  plierez  la  feruiete  de  mefme  cel¬ 
le 
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le  du  coq  &  la  drefserez  fur  vn  pain,voas 
tirerez  Tes  petits  des  bords  delà  feruiet** 
te,&  les  ferez  forcir  par  defsou s  fes  ailles, 
fon  eftomac&  fa  queue  :  Vous  poueez 
suffi  en  faire  quelqu’vn  fur  fon  dos, 
avez  foin  de  bien  former  le  bec  &  les 
yeux:. 

Le  Pontet. 

Le  poulet  fe  fait  de  mefme  que  le  coq, 
mais  il  faut  mettre  vn  petit  pain  ,  &  ne 
lu  y  guère  faire  de  crete  f  &  la  queue  peu- 
le  uée. 

Le  Chapon» 

Le  chapon  fe  fait  de  mefme  que  le 
coq  ,  mais  il  luy  faut  faire  vne  crete 
raze. 

Deux  pontes  dans  vnpafté. 

Pliez  vne  fetuiete  de  largeur  en  trois 
Se  la  plifsez  de  fa  longueur ,  fri  fez  la  le 
plus  délié  que  vous  pourrez, apres  ouurés 
les  deux  bouts  à  vn  doigt  prés  des  plis, 
vous  mettrés  fous  chaque  plis  vn  pain 
rond  ,  &  des  bords  de  la  feruiete  ,  vous 
formerez  comme  les  bords  d'vn  parte, 
par  defsus  lefquelles  vous  ferez  forcir  les 
teftes  des  poulets  des  plis  qui  font  furie 
pain. 


Quatre 
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Qj’tatre  Perdrix. 

'  Pliez  vne  feruietede  fa  largeur  en  qua¬ 
tre  de  la  ballonnez  de  fa  longueur ,  &e  la 
friiez  bien  menu  5  ouurez  la  à  vn  doigt 
iprés  des  plis  ,  &  mettez  vn  petit  pain 
filous  chaque  ply  *c  formez  le  bec  la 
queue  Sc  les  ailles  d’vue  perdrix  au  droit 
de  l’acefte  de  chaqu«pLjn. 

Vn  Pigeon  qui  coum  dans  vn  panmer. 

Tliez  vne  feruiete  de  mefme  façon  que 
celle  du  coq  ,  ouurez-la  Se  mettez  vn 
pain  fous  les  plis  ,  faites  la  forme  d’vn 
pannier  des  bords  de  la  feruiette, tirez  la 
telle  Se  la  queue  du  pigeon  au  droit  de 
raréfié  par  déifias  le  pannier,  de  les  aifles 
h  colle. 

Poulet  d'Inde. 

Pliez  la  feruiete  du  Poulet  d’Inde  de 
mefme  celle  du  coq, mettez  vngros  pain 
déifions,  éleuez  la  telle  vn  peu  plus  hau¬ 
te,  &  tenez  le  col  gros,  mettez  vn  mour- 
ceau  de  taffetas  rouge  fur  fon  bec,  femez 
la  telle  ,  5c  le  col  de  petites  fleurs  de 
differentes  couleurs  ;  vous  pointez  fai¬ 
re  la  queuë  en  rond  de  mefme  celle 
du  Paon  ,  mais  il  ne  la  faut  pas  tant 
«lener. 


La 
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La  Tortue, 

Ballonnez  vne  feruiette  de'ttauers  3 
la  fri  fez  bien  délié,  mettez  vn  pain  ron< 
fous  le  milieu  y  tirez  la 'telle  du  milieu 
.  d*vn  des  ourlets  ,  3c  la  queue  de  l’autn  j 
ourlet,  &  tirez  les  quatre  pieds  des  que 
tre  coins  de  la  fermette. 

Le  Chien  mec  m  collier. 

A  vu  pieds  d’vn  des  ourlets  de  la  fer- 
usete  faites  vne  bande  d’vn  «poulce  d< 
Iarge,&  ballonnez  la  feraiette  de  la  loi* 
gueur&  la  fnfez  §  excepté  la  bande  que 
vous  éleuerés  en  haut  par  plis  de  mcfirft 
la  coquille  frifée,  de  laquelle  "vous  ferek 
le  collier,  mettez  vn  gros  pain  long  foui 
le  ventre  ÿ  &  vn  à  la  reine  dans  la  telle, 
que  vous-eieuerez  vn  peu  en  haut  ,  ‘6e  ti¬ 
rés  les  quatre  pieds  des  quatre  coins  de 
la  feruiette. 

Cochon  de  laift. 

Pli  es  la  feruiete  de  me  fine  celle  dit 
Chien  ,  mais  n’y  faites  point  de  bandes, 
faites  la  telle  vn  peu  longue  &  l’abbaii- 
fez  en  bas  3  métrés  vn  pain  vn  peu  gros 
dans  la  telle,  &  vn  îonç  fousle  ventre. 

O  4 

Le  Lievre. 

Ballonnez  la  feruiette  de  trauets  &  la 
frifez  bien  délié  »  mettez  vn  pain  long 

'  fous 
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fous  la  feruiete  pour  former  le  ventre 
mettez  vn  petit  pain  pour  former  la  te» 
fie, faites  les  quatre  pieds  des  quatre  coins 
de  la  feruiete,&:  le  tenez  le  plus  long  que 
vous  pourrez. 

Deux  Lapins. 

Pliez  la  fermette  de  mefme  que  celle 
duLievre  ,  mettez  deux  pains  longs  def- 
fous,  faites  vne  feparation  de  la  fermet¬ 
te  entre  les  deux  pains,  ne  tenez  pas  les 
corps  fi  longs  que  celuy  du  lievre  ,  ny  la 
telle  fi  grofie  :  vous  pouuez  tourner  vne 
telle  d'vn  collé  &  l'autre  de  l'autre. 

Pliez  vne  feruiette  par  bandes  detra- 
uers,&  que  les  bandes  foient  d’vn  poul- 
ce  de  large,  ballonnez  la,  &  relouez  cous 
les  plis  de  mefme  que  la  coquille  frisée, 
mettez  vn  pain  rond  delfous ,  faites  vô¬ 
tre  feruiete  bien  en  rond,  tirez  les  quatre 
pieds  des  coins  de  la  feruiete  ,  &  faites 
vne  petite  telle. 

Le  “Brochet. 

Faites  vne  bande  de  trauers  à  la  fer- 
uîetequiaitdemy  piedsde  large  ,  faites 
que  l'ourlet  foit  ioignant  le  bord  de  la 
bandes,  ballonnez  la  feruiette  de  la  l©n~ 
gueur  &  la  frifez,  faites  au  deffaut  de  la 
bande  enuiron  quatredoigts  defrifure. 


Là  manier® 

&  laifFez  quatre  autres  doigs  fans  frifer, 
refrifez  encore  quatre  doigts  8c  biffez 
prez  l'ourlet  quatre  doigt  fans  frifer  pour 
former  la  queuë  j  mettez  vu  pain  long 
fous  la  feruiete  &  rangez  bien  les  bords, 
mettez  vne  autto  pain  dans  la  bande  qu 
n'ell  point  fri  fée  ,  de  laquelle  vous  for¬ 
merez  la  gueule* 

La  Carpe. 

Ballonnez  vne  feruiete  de  trauers, 
fri  fez  enuiron  demy-picd  8c  en  lailfez 
cinq  ou  £x  doigts  fans  frifer  ,  friiez  en 
encore  autant  ,  &  en  laiflez  autant  fans 
frifer ,  8c  biffez  à  vn  bout  deux  ou  trois 
doigts  fans  frifer  pour  faire  ia  queuë: 
mettez  vn  pain  long  fous  la  feruiete  pour 
faire  le  corps  ,  &  vnà  la  reine  pour  faire 
la  celle. 

Le  Turfot. 

Ballonnez  vne  feruiette  de  trauers  & 
la  frifez  iufqu'à  quatre  doigts  del’vn  des 
bouts ,  mettez  vn  grand  pain  rond  large 
&  plat  fous  la  feruiette  du  bout  qui  ne  fe- 
£a  point  plié  ,  retournez  le  en  rond  au* 
tour  de  la  feruiete,  faites  vne  petite  tefte 
Zc  vne  petite  queuë. 

La  Barbue. 

La  Barbue  fe  fait  de  tnefme  que  le 
Turbot.  La 
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La  Mitre, 

Pliez  vne  feruiete  de  trauers  par  le 
milieu  »  &  faites  que  les  deux  ourlets 
foienr  ioignants  enfemble  ,  repliez  les 
quatre  coins  de  la  feruiete  en  dedans  „  en 
iorte  que  cela  falfe  vne  pointe  dans  le 
milieu  qui  foit  large  d’vn  pouke  oa  en- 
uiron,  ballonnez  la  feruîette  de  fa  lon- 
geur ,  faites  la  bien  deliée  ,  exepté  la 
pointe  que  vous  laiflfercz  fansfrifer,  ou¬ 
vrez  la  leruiette  par  la  pointe  ,  mettes 
vn  pain  rond  dans  le  fond  de  le  feruiete  $£ 
la  refermez  >  drefsez  la  pointe  en  haut  à 
demy  ouuertc ,  vous  pouuez  mettre  vn 
pain  long  dedans  pour  la  tenir  droite* 
Croix  du  R.  Bfpriêu 

Prenez  vne  feruiere  quarrée  ,  ou  la 
pliez  par  vn  bout  en  forte  qu'elle  foie 
bien  quarrée  ,  pliez  les  quatre  coins  de  la 
feruiete  dans  le  milieu  ,  &  qu'ils  fe  joig¬ 
nent  bien,  &  faites  que  Tes  quatre  poin¬ 
tes  foient  bien  vnies  &  égales,  retournés 
la  feruiete  de  l'autre  codé,  la  pliant  de 
mefme  façon,  retournez’  la  encore  vne 
fois,&  la  repliez’ de  mefme,  «5g  la  croix  fs 
trouera  bien  formée  :  vous  pouuez  met^ 
treyn  pain  rond  defsous. 


V  r 


G  roix- 
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Croix  de  Lorraine. 

Pliez  la  feruiete  demefme  que  là  pre¬ 
cedente  &  la  retournez  de  l'autre  cofteY 
lîcmierPez  la  pointe  da  milieu  de  la  fer¬ 
uiete  fur  les  quatre  pointes  de  dehors 
vous  pouuez  mettre  le  pain  rond  dans 
lia  croix  oufouslaferuiette» 


F  I  H, 
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façon, 
bourgeois, 
au*  clous; 
aux  ris, 
aux  pois,  «  ÿÿ 

auxnauetîj  if 

aux  carores,  i  js 

à  1  pignon;  ibid, 
à  la  cuifiniere,  iz 
à  la  Reyne,  jé- 
à- la  chiçorée,  ibid. 
à  la  fantafquc, 
ysm-  ibid. 

jaune,  i  j  < 

en  forme  de  paft£> 

*r 

Reftaurenc;  34,  &  3  y 
SOupe  îaeobine ,  15 

Tire  l^jus  des  viade^ 

Viande  frites  en  plufetets 
façons,  3  §• 

roH  le,  ;  g 

faicie,  ibid, 

à  la  daube, 

V-  33 


TABLE. 

àlâ.-Suiflc,  63  à  la  marinade, 

au  cour  bouillon,  à  la  crecoce  lie, ibid.. 

^4  à  la  bette  raue  >  67 

Pour  Us  tours  maigres. 


-*  A  Ndouïllette  de 
X~V  poiflon,  94 
Beatillcs  maigres,  89 
Bifqiie  de  poiflon,  84. 
Capilotade  de  poiflon, 

91 

Eftnvée  de  poiflon,  85» 
ïïicaflee  dç  poiflon, 
90 

Gelée  de  poiflon,  30 
de  corne  de  cerf, 3 1 
Hachis  de  poiflon,  94 
Fafté  en  pot  de  poif- 
fon,  9  5- 

Poiflon  à  la  matelot- 
te,  8  6 

an  court  bouillon» 
ibid. 

au  deiny  court 
bouillon,  87 

en  caflèioîle,  90.  • 
entre  deux  plats,  91 
à  la  marinade,  9} 
fumée,  ,  10 1 

facc.y,  .  ibid. 

£$tj>  V  IOO  i 


frit  en  baignetSjibid- 
rofty,  96 

rofty  à  la  broche,  97 
Potage  au  beurre,  67 
aux  oeufs,  ibid. 
aux  herbes,  68 
aux  choux,  69 
à  l’oignon,  ibid. 
à  la  liegeoifc,  71 
aux  nauets,  ibid. 
aux  pois  &  purées, 
ibid. 

aux  cerifes,  71 
aux  carotes,  7> 
aux  cfpinars,  ibid. 
à  la  citrouille,.  74 
au  laiéV,  7  j 

à  l’orge  mondé,  76, 
aux  amandes,  77 
aux  grenouilles,  78 
aux  efcreuifles  eu 
forme  de  bifque  » 
79 

aux  moulles,  80, 
au  poiflon,  81  ; 
à  Ja  famafque,  8i. 


Betltà. 


T  A  B  L  E. 


Herbes  çr  légumes.. 


Âr  Sperges,  114. 

iLArtichaux  en  poi- 

Concombres? 

î?4 

Efpinars, 

107 

urade,  117 

Febves, 

1 3  z. 
Hari- 

frics  ?  ibid* 

Fcveroles  ou 

Fricaffez,  118 

cots, 

Laiduës  farcies, 

1 3  F 

confits,  110 

loi. 

Cardes  d’artichaux,- 

Nauet, 

i1!, 

111 

Ognons, 

Ü3  ; 

de  poirées,  108 

Fois  de  diùcifes  for- 

ChampignonSr  114 
Chicorée  a  1  etuvee, 

tes, 

11S 

Salades, 

If  é* 

109 

de  Chicorée,  fauua- 

Choux  à  là  comporte, 

ge. 

1.051  ; 

IIO 

Beurre, 

ifî 

fleurs  »  113 

Btmïl lié  s  ‘ 

147 

farcis,  xii 

Crcfme,  , 

l  50. 

Citrouilles  en  plu- 

Ris , 

144 

fieurs  maniérés,  14O' 

Sel  blanc. 

1 6  y  v 

Table  dti  Pat rjjïer.' 

r  /^D'uis  generaux  -  Beignets  ■  de  diucrfes  r 
JÊL touchât  la Paftil-  façons,  300  ' 

ferie, les  poids  &  me-  Beurre  rafiné-,  z93  ’ 
tares  pçur  pçfer  les  ;  Eifcuits  communs>3 1 1  r 
dloffes,  181  de  can-elle,  515" 

Âlloüettes  en  paUe?  1  de  Carefme,  5x7- 

109  àlaReyne>-  3*4 

Àumelettes,  de  dîner-  de  Gamby,  316 

fe&  façq ntl .,  3  43  >  de  Pisdoiont,  3  h 


TA  3  L  E. 


dè  pirtaches>  yi6 
de  fucre  en  neige» 

ibid. 

Bifcjaes  aux  oeufs,  331 
Bœuf  en  parte,  i<jt 
Caiî'e  muféaux 306 
Chaufion  de  pommes 
&  de  poires ,  25  3  ^ 

Choux,  %9y 

Çiué  aux  oetifs,  3  3  i. 
Crefme  de  Paftiffîer, 
176 

plus  fine  ,  1 78' 

de  Carefme,  179. 
Dariollcs,  1 68 

Defoffer-  lé  poifibn, 
z  jo 

Dorures  des  PaftiffkrSr 

}v  r 

Bpiffé  douce  d-e  Pa- 
rtiificrs,  174 

falée,  17-y. 

Bfçhaudez  atr  beurre, 

305, 

aux  œufs,  ibid. 
au  fel,  ibid.- 

Feuillantines,  170 
Mamîches.  18  8 

Flancs  de  plufieurs 
façons,  z  6 2. 

Galleau  à  la.  Dame 
Sufannes'  iSo 
aux  amandes,  ï8ë -, 
feuilleté,  -  i38 
auiroraage, 


fans  fromage, 

Xfppt 

Milan, 

28  y 

mol  et, 

277 

vérole. 

283; 

Glace  de  fùç’re, 

ï8<?' 

Herboladè  aux 

œufs. 

331. 

Huile  ,  &  lôy  faire 
perdre  le  gouft,  173  ; 
lambon  en  parte,  183 
àlaBafquc,-  18  6* 
à  la  Turque,  i9o- 
Lievre  &  le  pain  en 
parte,  191 

Màcepain>  318 

Macarons,  1 3  V- 
Marmelade,  1^4 
Oeufs  de  plus  dé  foi¬ 
rante  façon,  334& 
fuiuans; 

Pain  bénit,  234- 
Pain  de  citron.  *313 
aux- œufs,  279 
Parte  bize.  167  . 

Manche,  108 
fine.  ï  69 

feuilletée,  170 
à  l’huile.  173  ; 

de  fucre,  ib;d. 
Pafté  de  jambon,  r  83 
aiîoüettes,'  20s- 
volaille  d’Inde.  15a... 
d’oye,  ibido- 

àlaBafque.  -  iScr-- 
àiXfpagnolle,  11 


TABLE . 


à  l’Italienne, 

217 

à  î’Angloife» 

211 

i  à  la  Suifl'e, 

üf 

à  la  PrincefTe. 

220 

,  à  la  Cardinale, 

210. 

d’artiette, 

204 

abx  œufs. 

221 

à  la  fauiïe  douce, 

203 

,  beatilles. 

209 

1  canards, 

19Z 

chapons,. 

201 

cerf, 

192 

gaudiueau. 

207 

à  l’huile, 

xi  3 

de  pigeonneaux  , 

101 

de  pommes  &  poi- 

ÏCS. 

235 

de  requerte, 

210 

Royau, 

198 

de  fanglier, 

299 

de  rouelle  de  veau, 

ibid. 

membre  de 

mau- 

ton. 

2 1 0. 

pafte  de.  viande 

,  ha- 

«hée, 

221 

S-affincr  le  beurre,  i 93 
d.aton  de  plufieurs  fa¬ 
çons,  166 

Riffolles  de  plufieurs: 


façons.  304 

Sanglier  en  parte,  ioj 
Sucre  en  glace,  1 80 
Tartes  de  diueifes  fa. 


çons,  261 

au  fromage  ,  262 

Talemaufes,  270 
Touite  à,  la  crcfmc, 
241 

Tourteau  lard,  243 
aux  œufs,  34  3 
de  beatilles  ,  209 

de  confitures,  234 
de.  citrouille,  240 


de  fruits  cruds,i  3  3- 
d’herbes,  346 

de  francipanne,  25 f 
de  melon,  230 

moiielle  de  bœuf, 

242 

d’œuf  aux  pommes, 
232 

déracinés,  24  S 

de  rognon  de  veau, 

243 

de  viande  hachée, 
210 

Touron.  301 

Yenaifoa  en  parte,. 
192 

Veau&  volaille  d’in- 
de,  îbida. 


TABLE 

DV  CO  NFI  fFRIER. 


AMbre  préparé,  379 
Aire  de  Cedre>386 
Blanchir  ^les  fruits  & 
les  fleurs,  400 
Gandir  lesfruids,  430 
Garamelle,  398 

Gerifes,  411 

Clarifier  le  lucre,  3  81 
Coins,  419.42/3 
Cotignat,  409 

Conpotes  de  pomes. 
440 

de  Marons,  406 
de  Ciuona-Sc  Oran- 
gM»  ibid. 

de  Poires ,  407 

d’Efpinc  Vinctte, 
408 

Confcrue  de  plufîeurs- 
façons*-  3  9  J" 

Couleurs  préparées , 


3$o 

Angélique,  384 

Abricots  verts  >  4x0. 

412.  413* 

Amandes,  411 

Albergcs,  41 7 

de  Canelle>  3.89 

Siamboife».  4 -u. 


Groifelles,  411.  4111 
Gelée  de  Pommes, 40J 
de  Grenades  401 
de  Coings,  408 
Gorges  d’Angers,  4 19 
Hypocras,  384 

L’imonade,  386 
Mures,  4x2, 

Mufc.  préparé.-  379 
Marons  au  fée,  408 
glafl’ez,  409 

en  Compote,  406 
Cuiflon  du  fucrc,  3  8a. 
Citrons,  40a 

Dragées  de  pluficurs. 

façons,  432. 

Eaux  de  Framboife 
387 

de  Iafrnain,  388 
d’Efpiue  ~  Yinette, 
ibid. 

de  Coriandej  ibid. 
d’Abricots.  ibid. 
Parte  de  fruits  8c  fleurs 
4 19‘ 

Pûfie  de  fucrç,  428* 
Pirtache,  396. 4067 
Pèches,  413.418 
Poire  &  de  Rùufleiet,  8c 
aurres*. 


TA  B  l  E. 


autres»  41  f 

5ets  de  putain,  444 

rrugnes,  4 1 3 

jpraflinci,  3 9  3 

Populo»  384 

Plier  le  linge*  446 

Mufcat,  418 

Mufcadins,  444 


Machepain  de  plu- 
fieurs  façons,  437 
Noix  blanches  &  ver¬ 


tes,  «ré 

Oranges ,  400 

Rofloly  >  383 

Sorbe  d’Alexandrie, 

383 

Syrops  diuers,  38# 
Tranche  de  jambon, 
398 

Verjus,  41 8.4x3- 
Vin  bruflé,  385- 

des  Dieux,  386 


Fin  MJ a  T&bîc  du  Confiturier. 
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